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E L Ő S Z Ó 
Szerzőnk több esztendeje foglalkozik a Várj ask ér és Tótszent-
páll egyesítéséből alakult Somogyszenitpál község életével. Kutatá­
saihoz alaposan lisimeri és közli az okleveles történeti forrásokat. 
De példamutató szorgalommal gyűjtötte össze az élő adatközlők 
anyagait is. A Somogyi Múzeum hetedik füzete e magyobb terje­
delmű munkáinak csak két fejezetét adja közre. Azt a két fejeze­
tet, amelyek néprajzi vonatkozásaikkal élesen rávilágítanak nem­
csak a nagybereki táj alakulására, de a környezet megváltozásá­
val szoirosan összefüggő népi életforma alakulására is. 
Tájunk, a somogyi Nagyberek Balatonboglár és Balatonke-
resztúr között terül el. Dél felé egészen Táska és Buzsák közsé­
gek alá húzódik. Valamikor a Balaton legnagyobb öble volt és 
csak a Boglár—Fonyód, illetve Fonyód—Keresztúr közötti 22,5 km 
hosszú homokturzás kialakulása után vált le ez a síkvíz a Bala­
ton tükréről. Az így 'elrekedt holtvízben megindult az eliszaposo­
dás, a lápképződés, így keletkezett a somogyi мер szavával élve a 
berek. Ennek a 20—22 000 holdnyi bereknek a déli határán fek­
szik SotmogyszemJtpái. Településünk akárcsak a többi 12 bereki 
község poinitosan alkalmazkodik a hajdan nádas, zsombékos és ta­
vas területet körülölelő dombok 120 m-es sziintgiörbéj'éhez. Ugyan­
is az erre a vonalra települt községek egyrészt véd\e voltakakiön­
téstől, másrészt pedig közel voltak, — imimt Hoss József dolgoza­
tából is látjuk —, a lakosságnak oly sokat adó berekhez. Épp ezért 
választottuk e fejezeteket. Annál is inkább, mert a legtöbbet mon­
danak arról az életformáról, amely már eltűnt. Hoss József dolgo^-
zata kiegészíti azlt a néprajzi gyűjtést is, melynek adatait a Rippl-
Rónai Múzeum Adattára őrzi. Szinte forrásértékűek e közlések, s 
egyre inkább azok lesznek, mert (megyénk tájai közül épp e berek-
terület lecsapolásával itt tortónt a legnagyobb változás. A Nagy­
bereki Állami 'Gazdaság kialakulásával az életforma változás is 
egyre nagyobb ütemben fokozódik. Hoss József munkája tehát 
ebben á formában igten alkalmas arra, hogy a Múzeumi Baráti 
Körök tagjait és a vidéki iskolák Honismeretei Szakköreinek veze­
tőit példamutató szorgalmaival és magas színvonalú kutatási mód­
szerével néprajzi gyűjtésire és adatközlések rögzítésére serkentse, 
hogy közléseikkel egyre jobbam megismerhessük megyénk hajda­
ni és mai életét. 
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A Nagybeireken kívül a Balaton és a Dráva között még sok 
olyan tájegységünk van, amelyekről keveset, vagy még többet 
•szeretnénk tudni. És kik segíthetnének jobban, mint épp azok, 
akik ott ezeken a tájakon laknak és a nép között élnek? Ilyen 
egyéni arcú vidék például Külső-Somogy. Ez a Jaba és Koppány 
patalkoktól szabdalt változatos formájú dombvidék. Aztán ott van 
az Iharos—• Csurgó—Vismye közötti erdős, lankás hajdani pásztor-
tanyás Belső-Somogy és a hozzá kapcsolódó szép Zselieség. E terü­
letek hajdan fák, ligetek közé rejtett falvainak gyűjtögető életéről, 
népies vadfogiásáról és pászitorkodásáiról még rendkívül tsok adatot 
tudnak e tájaik lakói. És itt van a Kaposvár és Dombóvár alatt 
végig folyó Kapós széles völgye, amelyet Vízimentének hívnak és 
a Balalbom part és a Drávái-síkság állattartása, föld- és szőlőmüve­
lése, halászata és szellemi néprajza .... -: 
Megannyi kisebb-nagyobb cikkre, adatfelvétellé, tárgygyűjtés­
re, és szakdolgozatra váró szép téma és feladat. Hogy ezeknek 
megírására és gyűjtésére buzdítsunk, ilyen szándékkal adtuk ki a 
Somogyi Múzeumnak ezt a füzetét. 




A mii bé t községünkben a 'halászatot a hely fekvése, természe­
ti adottságai , te t ték lehetővé. A X Villi, 'sziazadi elei településiek ide­
jén Szentipálon és Varjafekéiren viszonylag kevés volt a művelhető 
szántóföld terület . A mai (községi haitárelk egy része erdőség. Hosz-
szú időnek kellett volna elmúlnia, amíg irtások útján addig el jut­
hat tak volna, hogy &'letelepült lakosságot a szántóföld egyedül e l ­
ta r tha t ta volna. És ha az meg iiS le t t volna, őtt volt a nagy kerék­
kötő, a Nagyberek, amely a művelésre egyébként a lka lmas terüle­
tek egy részét nedvesen tar to t ta . Az i t t lakók nyomorúságosan él­
ték. Az 1714 évi úribéri összeírás megállapítja, hogy a földesúrnak 
joga volna megkövetelni, hogy a szentpáliak évienként egy darab 
sertést szolgáltassanak k i meki, de azt ás elengedi. »Pro nunc cse­
kély ál lapotokra nézve írelaxaltattik«.'1 Indok: amint lát juk a sze­
génység. 
Somogy megye 1776 évi megyegyűlésen elfogadott megállapí­
tásait akkor ért jük meg igazán, ha az előbb kifejtett keretbe he ­
lyezzük. A megye közgyűlése így nyilaitkozotit : и A szentpáliak e m ­
ber emlékezetet meghaladó idő ótia egészen mositianáig mindig él­
vezték a Balaton előnyeit és 'mindig megvoltak a halászalt és a 
nádlás használatában egészein a fótSzentpáli ha t á r bizonyos meg­
jelöléséig.-«2 
A használatot bérlet a lapján bír ták.3 Tudjuk például, hogy 
1767-ben 100 F t halászbért fizettek/1 1828-ban 16 Ft volt a bér­
összeg. 
Varjasfoáren más volt a földesúr, iminit Szentpálon, de a hely­
zet azonossága imiaitft a Hunyadiak is úgy járibák el, min t az Esz-
terházy hitbizomány. A berek tu la jdonukban levő részét szintén 
bérbeadták. A ivarjaskériek 1767-ben 12 Ft halászata haszonbért 
fízlettek.5 Területük jóval kisebb volt, minit a szentpáliaklé. 
A szeinitpáliak Ibér összege első tekinte t re magasnak látszik. A 
jövedelem azonban szintén tekintélyes volt, amit a halászatból 
kapjak. A bérlet jövedelmiéből fizették k i az urasági á rendá t <és 
egyéb közterhet." A halászatból ju tot t ezenkívül a haláiszesaladok 
élelmezésére is. 
Érdekes volna tudni , hogyan ibiztosíitották a falu lakói a h a ­
szonbér pontos megfizetését. E r re nézve sem írásbeli adat, sem 
szájhagycmány neon m a r a d t fenn. 
A rendi világ megszűnése u t á n a szemtpália/k és varjaskériek 
tovább halásztak a Nagybérlőkben. Erre vonatkozólag Váry tót -
szeinitpáli jegyző Viarjaskérrol ezeket jelenti 1864-bein: »A ha tá r ­
nak van jókora berke, nádasa, úgy tava, ezen tóiból mindenféle 
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halat fognak ki, a községnek 1/4-e halász, de télen nem igen lehet 
halászni, hálóval pedig semmikor se.« Szentpálról a többiek között 
ezeket mondja: »-tava szinte Kuta , Bistra vada, Pnevosz. Ë hely-
ségnek is északira nagy bozótja, -s kevés t ava van, melyben nyáron 
napánkén t halásznak az úgynevezett 'veiiiszekb'en . . . в abból úgy 
merik ki a Ihalakat. . .«' 
184)8 u tán imiiind a szeintpálliak, m i n t ' a varjaskériek bérlét a lap­
ján használ ták a iNagyberket. Mindkét területrészen volt egy fő­
bérlő, akinek hlalászgazdia ivollt a ineve. Ö 'Vette k i a bérlétét, ő fe­
lelt a bérleti összeg anöglfizieltiésséirőfl.. Ő 'vette fel belátása szerint a 
halásztárisiakat. Azok nek i fizették az évi rá juk eső bérrészietet, 
ami mindegyik halásznál egyenlő volt. Mindenki a saját felelőssé­
gére és szerencséjére halászott. Tetszésétől függően marad t 
a halásztársaság tagja. Bármikor kiléphetett , s újak jelent­
kezhettek. Felvál tva t ehá t solkan voltaik a 'halászok'. Az (uradalom 
részéről kedvezményben részesültek későbbi időkben abban, hogy 
a berek egyes (részein métkasziálást kaptak, így pl. a Rónában, a 
Koncán, Szulák osb an és a Szlivánihan. 
A halászímiuinlka ka ra tavasszal kezdődött a veioek lerakásá­
val. P ihenőt a halászati t i lalmi idő jelentett . Kezdődött április kö­
zepén és tamtoitt Itób. 2 hónapig. Ez idő a la t t n e m volt szabad ha­
lászni. A hatóság ellenőrizte a hivatalos (rendelkezések megtartását , 
1881-ig a pandúrok, azután iá csendőrség. 1884 u tán 'Valamikor, a 
pontos időt nem tudjuk, a 'Nagyíbeneklben inam volt halászati tila­
lom. 
A tilalmi idő elején a halászcsónakokat a Hunyadi határok 
legdJélibb részén a Büdöskétől nyugatra az lEszterházy ha tár tó l kib. 
400 méte r re a mát szélén sáriban összecsopoirtoísították. A csónakok 
orrának felső szélet á tfúr ták. Azon erős imladzaigot húztak keresz-. 
tül. így kötöt ték egymáshoz. Az első és utolsó csónak zsinórját le­
pecsételték. A szentpali részen a ha tá rá rok nyugat i mészén attól 
kb. (200 im-re a 'varjaisikéri »kikötő-«-vei szemben csoportosították a 
csónakokat. 
A halhoz szokott halászok és a kiét község lakói ilyen hosszú 
időn át hal nélkül nelm élhetitek. A bajon úgy segítették, hogy az 
a halász, akiinek k é t csónakja volt, a masszabbilkat íbaadta ellenőr­
zés alá, a jobbikat közös megegyezéssel olyan biztos rej tekhelyre 
vitték, ahol a helyzettel ismeretiéinek meg n e m talál ták. A csónak -
telepet éjjel-nappal felváltva egy-egy halász őrizte, az elrejtett 
csanakon pedig álllaindóain halásztak. 
Ha jött az ellenőrzés a ' vigyázók bukáló1 val (megveregették az 
egyik zárlat a la t t levő csónakot. A víz a hangot továbbította. A t i ­
losban halászok e r r e messze nyom nélkül el tűntek. Az ellenlőrzlés 
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végéin az ellenőrök (kenésére megnyitották az egyik veisze fejet. A 
kiemelt halaikból rjó (halászlé vet készítettek nekik, miire azok bé­
kés hangulatban eltávoztak. 
A halász munkája mem volt egyenletes. (A melegebb hónapok 
élénksége mellett a hideg idő beálltával ellanyhult. Jó időben a be­
rekben való megjelenés gyakorisága a cslallád gazdasági helyzeté-. 
tői (függött. Volt alki napodként megfordult, • mások . kétHbáram nap 
között, A nyári honlapokban a miezei imiunka elvégzése után a sö­
tétség beálltáig, vagy kora reggel a munka megkezdése előtt kö­
rülnézitek. Ha az erősebb munkához jobb táplálkozásra volt szük­
ségük, azt ilyenkor la halászatiból tereimtették elő. Esős napokon a 
mezlei munka szünetelt. Ilyenkor a nalász-szerszámok körül töb­
bet forgolődtalk. A 'jdbblan ráérő férfiak, főleg az idősebbek min­
dennap kint időztek. 
Mivel telt el a halász inlapja? Körülnézett a veászek között. 
Akiiniek töblb veisze volt, mindig akadt tennivaló. A vdiiszek kija­
vítása8 ha a vidra9 kivágta a veisz fejét, a halak kiszedése a veisz-
boTL, átrakása a csónakba, onnan a rejtőbe munkát jelenített, A tur-
bukkal való halászás, a háló kivetése időt vett igénybe. A hálók 
megtisztítása, megszárítása időbe került. Tehát a turbuk óloknak is 
akadt dolguk. Voltak aztán öreg halászok, akik egész heteket töl­
töttek a vízen és a halászkunyhókban.10 Ha aztán dolguk mem 
adódott, hazamentek. 
Télen csökkent a halászmunka, de egészen nem szűnt meg. 
Ebben az időszakban fis megjelentek több-kevesebben halászaink 
közül a vaiszek körül. Ha úgy látták, 'hölgy érdemes, a magukkai 
hozott jégtörőkkel feltörték a veisze fejében a jeget és szákkal ki­
merítették a halakat. Némelykor erre nem is volt szükség, mert 
ha több (bal volt a fejben, akkor a hlaliak imozgása megakadályoz­
ta a jég .befagyását. Ilyenkor adódott inéhla alkalom szórakozásra: 
a vidrafogásra. A szórakozás mellett Ihaszmot is hajtott. Boriéit jó 
pénzért lehetett értékesíteni. (Kétszerese volt a róka bundájának. 
Volt tehát a halásznak dolga télen is, ha meg akarta látni a 
munkát. Nem ás olyan sötét iá kép, amit a halászokról kapunk, 
iránt ahogy első hallásra gondolnók. A ma élő idősebbek szeretik 
könnyelműek közé sorolni őket. Beszéltünk néhány igazi öreg ha­
lásszal a koritársakról. Meghallgatásuk után más véleményre ju­
tottunk, s a beállítást túlzásnak, egyoldalúnak találjuk, A halász 
egy éven át többször jutott pénzhez, máint a csak földműveléssel 
foglalkozó. Ha megvolt benne a hajlandóság a könnyelműségre, 
hát ivott is. Három-négy halász akadt íolyan is, 'aki gazdaságilag 
tönkrement. Mások viszont a halászatból és mádlásból vagyont 
szereztek. 
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Valamikor külterjes gazdálkodás járta e helyen. Mindenki 
nem mehetett el részes aratónak. Népesebb családokban a gazdál­
kodás körül nem iakiadt mindig tennivaló, )fóképpen a néhány hol­
das gazdáknál. Különösen (Szentpálon, ahol a legtöbb gazda nie-
gyedteöikes volt. Szántás-vetés mdUett jiutott idő a halászásra is. 
Mit tehetett mást, felcsiapotlt a berekben halásznak, hagy а fenn­
maradt iszábad idejét értékesítse. Ezt (annál inkább megtehette, 
merít ha neun érezte szükségét, visszatérhetett a paraszttá foglalko­
záshoz, így lalig volt család, amely valamikor nem volt halász. Ez 
a íoiglalkozás, amiint fentebb említettük táplálékot, vagy ha a 
helyzet úgy kívánta pénzt hozott a családnak. Horváth Miklóson11 
és 3—4 társán kívül alig volt a két 'faluiban család, amely kizáró­
lag halászatból élt volna. Egyik (még élő öreg, volt halász emlí­
tette előttünk, hagy pusztán halászatból beosztással )2—3 tagú 
családot el tehetett 'tartani, rnlég az alacsony halárak mellett is. 
Az értékesítésnek régen Sem, később sem volt különösebb ne­
hézsége. Amit nem akartak megtartani, eladták részben a helybe­
li boltosnak. Ö különösen a csikókat 'szerette megvásárolni, mert 
azdkoin könnyen túladott. Pénteki napon szoktak a szomszédos 
Marcaliban a heti piacon megjelenni a tótszentpáli és varjaskéri 
halászok. Hajnalok hajnalán ifelhozták a berekből halásztarisznyá-
julkat, s megbízott fuvarosukkal íreggél 7 órákor már ott árusítot­
tak a piacon. Megitörtiént az is, hogy két—három halász összeállt 
és tengelyén szállították árujukat a kanizsai piacra. Kivétel csak 
Barcsánics Márton volt, aki saját klót fekete lovas fogatán vitte a 
halat Kanizsára nagyobb mennyisiégben. Közben jöttek ide is vi­
dékről hiaikereskedők. A kaposvári Rothauser, a lengyeltóti Gold-
mann ismert vevői voltak a mi halászainknak. Az is megtörtént, 
hogy ha valamelyik halászt nagyobb szerencsé ért, saját kocsiján, 
viaigy fuvarozással járta be a szomszédos községeket, ahol nem­
csak pénzért, hanem terményeként is adták a Ihalat, /főképpen ara­
tás után, nemcsak szemesért, hanem korpáért (is. Itthon csak pén­
zért adták el. (Ай egyik közlés iszerint: csík 1 krajcárért, compó, 
kárász 5—6 krajcárért ment el kg^ként. Apróbb halaknak ß kraj­
cár, kicsit nagyobbnak 3 krajcár volt az ára kg-ként. Ezek voltak 
a irógelbbi árak. Az újlak imár magasabbak voltak. így: apró kárász 
10—12 Jar., öreg kárálsz 20—24 far., compó 8—10 kr. kg-k)ón)t, csu­
ka, ponty 42—45 kr. félkilónként. A piros szárnyú halnak nem 
volt értéke, ingyen Szétosztották. 
A régi világban a kárász, csuka, ponty ünnepi ételszámba 
ment. Ide kívánkozik annak megemlítése is, hogy milyen halfaj­
ták éltek a Nagyberekben. 
A uiégi időkben a Nagyberek és a Balaton összefüggésben volt 
egymással. Ezért a (két terület halállománya ha nem is imánden-
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ben, de a legtöbb ifajítában azonos voit. Ma a következő half aj ták-
r a emlékeznek az öregek: ;a sügér, a /piros szárnyú (hal, ' r a É a , com­
pó, keszeg, ponty, (fehér szárnyú hal , tói i(tavá) kárász, Tükörponty 
nem VoDt, m e r t ez nemesí te t t tfajíta, (hanem (az ún, náidhegyá, ré t i 
ponty. Fogtak balászíaimk raáhamiapján íharcsát Is, de csak az; a p ­
róbbakból. Az ivás idején többféle hal is átjött a Balatonból a 
berek sekély víziébe. Utána visszatértek. Ha níébanapjáin egy—kettő 
akadt is a berki (halászok bálájában, kivétel számba ment . A ba ­
lon kívül sok vollt a sárga b a r n á s esik. Nagyobb csapatokban szok­
tak (megjelenni az árkokban. 
Később laz övcsatorna (megnyitása u tán a visszöiéljósek meg­
akadályozására » v a s k a p u i v a l zár ták el egymástól a Balatont és a 
Nagyberket . Nem sok eredménnyel , mer t a »halászok« a kapu t k i ­
emelték helyéből, imáire a hadak sámán át és visszamentek a Ba­
latoniba. 
Legújabban drótháló beállításával egészen sikerült elzárni a 
külső vizektől. 
APRÖíSÁGOK A HALÁSZAT KÖRÜL 
A halászbéirlefet a balászgazda vet te ki . ö gyakorolta a fel­
ügyeletet társai között. A súlyosam vétőket a társaságból kizárta . 
Eziért komolyabb vétség nem fordult elő a halászok között, A z a p ­
róbb esínytevéseket büntetéssel sújtot ták. A halászok ilyen eset­
ben összejöttek és a vétkező társom törvényt ültek. A bünte tés a 
vétség nagysága szerint egy Vagy k é t l i ter pá l inka volt. 
Figyeltek la tfialufoan a kezdő halászok hazaérkezését. Ha üres 
kézzel jöttek, az, érdeklődők kívániosiskodásáira azt /felelték, hogy 
azért nem t u d t a k ha l a t hozni, meirt a Veic feje. egészen megtel t 
vízzel, a halak nem tud tak bele menni . 
Mások, amikor (megkérdezték otthoni, miér t üres a hal tar isz-
rjya, kedélyesen azt válaszoüíták: »á tarisznyára ráfeküdt a ebihal« 
(bivaly) nem tud t ák beletenni«. 
A (hatóság a régi időben szigoirúian bünte t te a halászat körül 
elkövetet t vétségeiket, nevezetesen a veioék kifosztását, vagy a ha ­
lászó szerszámok ellopását. 
A halász, ha m u n k á r a indult , bulklóját a vál lára tet te . Ráte-
ker te a turbuikhlalólt, mindenki tudta, arait alkart. , . 
A imi halászaink közlékenyek voltok. Szívesen beszélték él­
ményeikről nemhalászok előtt is. A balatoni halászoktól eltérőén 
megfürödtek a berekben, de la 'vízben úszni n e m tudtak. 
Voltak orvhalászok is. I t t a kifejezés más gondolatot tfedetit, 
raint imásutt, A imi orvhalászaink a bórflet (területére n e m mentek . 
Legtöbbször szegény emberekből kerül tek Iki. A halászok elhasz-
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nált turbukhálóját anegvették, kijavítatták s a vendég-árkokban 
turbufcoltak velük. • 
Az éjjeli halászás nem volt sziokásos, de azért rátíkán megtör­
tént, hogy szép tiszta estén jókedvű (fiatalok holdfénynél turfoukol-
tak. 
Figyelték a hatlak életét. Tudták, hogy bizonyos lidőben a hal 
feldobja magát a vízből. Magyarázatát nem tudták adni. Úgy 
tudták, hogy a hal a csuka kivételével a hínár alsó leveleivel él. 
Megfigyelték azt is, ha a csuka belekerült a rejtőbe, s még 
megemésztetlen hal volt a gyomrában, há a halász hozzányúlt, ki­
dobta magából. 
Elmesélték, hogy voltak napok, almikor sehogy se jött a hal a 
íogószerszámba. Máskar meg meglepően hamar és sokat (fogtak. 
Magyarázatát nem tudták megmondani. 
A nagyobb (fajta halak külön magukban jártak. A piros szár­
nyú hal csoportokban mozgott. Elfogta a veic is. Olyankór ha ki­
sebb csoportok elválltak a többitől, s odakerültek a vedé kertjének 
akadályába, menthetetlenül áldozatul estek. 
A halász munka köziben erősen el volt foglalva. Izgatta lesz-e 
szerencséje és imiilyen? Kedélyeskedni nem (ért rá. Ha azonban be­
tévedt a helybeli kocsmába, a többiek között vigadozás közben 
kitört belőle foglalkozása 'visszhangja. Nótára gyújtott: 
Én vagyok a révész legény 
Én járok a víz tetején 
Én fogom az aranyhalat 
A szentpáli kertek alatt 
A babámnál. 
Ide iktatunk végezetül néhány családnevet, akikről a most élő 
idősebbek úgy tudják, hogy halászok voltak: 
Babodi Szilveszter, íBiarosánics (Márton, Babies Pál (gyura), Bog­
dán Márton (mitro), Bebics István .(bene), Bebics Vendel (bébicz), 
Bogdán János )(ivóosi), Bogdán Jakab (tmiltro), Bogdán János (osa-
na), Bogdán József (jaza), Bogdán Károly (jaza), Bula Jakab (csen-
ta), iCseterics Pál (pável), iifj. Fekete János <eváncsek), Fekete Mik­
lós '(gánga), Oéllén Márton, HorVáth Vida .(gehen), Horváth Márton 
(zsunyák), Hosszú Márton (tedó), Horváth Sándor (zsunyák), Hor­
váth János (zsunyák), Hosszú János (dudás), Hosszú András (tedo), 
Mikics János (imutica), Mikiös János (janikura), Mikics János .(gá~ 
Mm), Nikiai Pál (mikola), Posza János (gyurfca), Poszia Márton 
(gyurkica), Posza Miklós (savós), Pandúr Márton (micola), Posza 
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Tamás, Posza János (gyurkica), Richter Márton (lajna), Reichter 
Vida (lajna), Richter László (lajna), Varga Márton (szocsa). 
A következő szakaszban bemutatjuk a halászokat munka köz­
ben halfogó szerszámaikkal: 
. 1 . Eresztő háló. 
Vékony cérnából font 15—20 m hosszú cérnafal. Szélessége 
.130 cm. Gyékényből készült piócák, csomók tartották fenn a vizén. 
A halászok maguk is meg tudták kötni, de Keszthelyen a keres­
kedésekben is lehetett venni. Az álló halászás eszköze volt. A ha­
lász este a szél mentén eresztette a vízbe, s reggel napfelkeltekor 
kiszedte belőle a zsákmányt. Keserves, türelmi munka volt. A hal, 
vagy madár sokszor úgy belekeveredett a hálóba, hogy igen nehéz 
volt kifejteni belőle. A még élő halat rögtön a »réttőbe-« tette. 
Használatbavételkor arra számítottak, hogy amikor a hal mozgás 
köziben az akadályokat áttörni igyekszik, kopoltyújávai és szárnyai­
val a hálószemekbe bonyolódik. A halon kívül még lehetett vele 
fogná szárcsát, vöcsköt, vadrécét is, mert a háló fala lazán volt k i ­
feszítve, s ha nagyobb hal, vagy imadár nekiment a 3 cm bőségű 
hálószemeknek, azok könnyen összehajlottak, s az állat úgy bele­
keveredett, hogy nem tudott belőle kiszabadulni. A Balatonnal el­
lentétben a Nagyberekben csak egyféle eresztő hálót ismertek. 
Azt is egyedül a varjaskéri részen. A szentpáli határban az eresz­
tő hálóval a hínár miatt neim lehetett dolgozni. Az apró halak fo­
gásaira seim volt alkalmas, azért ezen a területen nem is voit ér­
demes foglalkozni vele. Jó karbantartásának legfőbb feltétele volt, 
hogy használat után kiimossák, s alaposan megszárítsák,12 külön­
ben idő előtt tönkrement, megrohadt. 
2. A turbukháló. 
A hajós halászat eszköze. Külső alakjára 10—15 m hosszú és 
120—130 cm széles háromsoros háló. A két külsőt (10—12 cm bő­
ségű) itt kertnek nevezték. A középsőt, a voltaképpeni fogó szer­
számot 3 cm bősiégű 3 sodratú cérnából kötötték. Fogásira puhának 
kellett lennie. Egyenként és csoportokba verődve egyaránt lehe­
tett vele halászná. Az utóbbi esetben a turbukokat szarosán egy­
más mellé állították fel, hogy a hal köztük meg ne szökhessen. 
A három hálót mindegyik oldalról úgy fűzték össze egymás­
sal, hogy egynek látszott. Az eresztő hálóhoz hasonlóan ezt is pió­
cák tartották fel az elmerüléstől. Lefelé nem kellett mégrögzíteni, 
mert az iszapos vízfenék úgyis fogta. Elsősorban a víz fenekén el­
fekvő csukák és pontyok fogására használták, de egyéb halféléket 
is halásztak vele. Kirnondottain nagyberki halászó szerszám volt: 
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1—3. Hálófoötő tű. 4. Bulkáló. 
A turbukbálót készen its lehetett venni Keszthelyen, de (itthon 
ÍLS meg itudták csinálni. Az üzletekben nem lehetett venni a háló 
keretét. Azit mindig itthon kellett elkészíteni. A hozzávaló erősebb 
anyagot rokkán fonták. A hármas belső turbukiháló régen 6—7 fo­
rintba került. 
Használat után épp úgy meg kellett mosni és szárogatni, mint 
az eresztő hálót. A hiidög idő (beálltával ,a iszárogatást nem a tó 
partján Végezték, hanem otthon a konyháiban, nnert a harmat épp 
olyan ellensége voit ta hálónak, minit ha nedvesen tették volna el. 
A turfoukhálót mindig ibukló segítségével csónakról rakták le a 
vízibe. Először az alsó szélét helyezték el, aztán mentek fölfelé, 
hogy a hínár a hálót össze ne kuszálja. A tuirbük egyik végéin lé­
vő plócának (csomónak) piros, a másaik végén levőnek fekete volt 
а színe. így а halász könnyebben el tudott igazodni, amikor bukló-
jával irányította a háló elhelyezkedését. 
A turbukhálót erős szél idején nem lehetett használni, mért a 
conhi, a sás megzavarta a vizet és a piszkos víz gátolta a vilá­
gos látást. Nem lehetett ellenőrizni a halak mozgását. 
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A Nagyberek varjaskéri 'határban levő fele volt annak idején 
a tur'bukioíláB igazi hazaija, mért több volt 'benne a tiszta, víz. Esz-
terházy tulajdonában lévő rész nádasabb volt. Itt csak a Koncától 
a Bistra vodáig terjedő területien és az árkokban lehetett ezt a ha-
lászási módot űzni. Itt inkább a veic-cel való halászás járta. 
Vannak nnég ma is somagyszentpáliak, akik turbuk ólnak az 
árkokban, 
A turbukkal való halászás így történt: a halászok megfigyel­
ték, de meg hosszas tapasztalat útján ismerték a halak járását. 
Ennek megfelelően eresztették le a vízibe hallójukat. Miként az. 
eresztő háló, ez se mereven, hanem llazán állott a vízben. Nem 
egyenes vonalban, hanem meghajlítva, olyan formában, 'mint az 
erősen kinyitott olló. A háló Vízibeeresztése után a halász, vagy ha­
lászok csónakjaikon ikfb. 12 rn távolságiból lassan megindultak a 
tuirlbuk. vagy turbufcok ;felé, közben buklóikkai ütögették hol a csó­
nak oldalát, hol a víz (felszínét, hogy a víz fenekén levő halakat 
megriasszák, de nem olyan erélyesen, hogy megugorjanak, hanem 
csak annyira, hogy 'előre menjenek. Amikor a tapasztalásuk sze­
rint megfelelő közelségbe érteik a turibukhoz, hosszú buklójukkal a 
víz 'mélyét is megzavarták. A halak a zajra, de meg azért is, mert 
a zavaros, piszkos vizet nem szeretik, meneküléshez folyamodtak. 
Annak csak egy útja volt: előre. 'Menekülés köziben találkoztak a 
tuoibuk első kertjével. Annak nagy szemei között könnyen átju­
tottak. Visszafelé nem tudtak 'menni, nekimentek a második, a 
puha sűrű (hálónak, az igazi tuirbuknak. Laza volta, miatt engedett 
a nyomásnak és zsákszerű kifelé irányuló hajiáíst szenvedett és a 
hallal együtt beleszorult a turíbuk hátsó kiértjének nagy szemébe. 
Ezt már nem tudta áttömi, fogollyá lett. 
A turbukokkal való halászás valóságos tudomány volt. Másként 
kellett' a turbukot beállítani, iha csukát akartak fogni, mintha más 
egyélb halfajtát. A csuka egyenesen tör előre, azért az olló nyílását 
erősen ki kellett tágítani. Viszont a kárász és compó halászásánál 
szűkebbre kellett venni, (mert ezek törtvomat alakjában mozognak. 
A piros szárnyú halnak meg (befelé hajló turbukot kellett felállíta­
ni. ' .• 
Ha a hal járása nem (biztartott kellő sikerrel .a halász felszed­
te sátorfáját, azaz hálóját és továbbment.13 
3. Veice, veic. 
Annak idején a Nagyberek legj'ellegzetesebb (halászó eszköze 
volt. Egyfcotn a balatoni^halásziatniál 'is'.'használlták. A Kis-Balatonon 
is ismerték. Igazi hazája azonban a Nagyberek volt, főleg Szentpál. 
A szentpáliak nemcsak a maguk használatára készítették, vidékre 
is szállították. 
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A »veic« — imáiként községünk népe imondja, rekesztő halászó 
szerszám. Ha növi den akarjuk meghatározni, azt bell mondanunk, 
haláiszási célokból készített, nádfalakbóll összeállított útvesztő. Leg­
lényegesebb alkotórésze a fej és a kert. Fejlettebb alakjában ehhez 
járul még az udvar és lésza, a szantpáliak Tes varjaskérdek nyelvén 
léc. 
A fej 120 nádpálcából -'összeállított henger, amelynek két be­
felé forduló hajlása (között Mb. 8om nyílás Van. A nyílás szájánál 
végződik a tarok lésza. Itt kertinek nevezik:. A kert olyan hosszú 
nád-fal, amelyet a terepviszonyok megengeditek. A veicet a halá-
szok úgy állították fel, Ihogy a íh'alaík járásának útjába essék. Ha a 
kert jól feküdt, (a halat haladásában feltartóztatta. Neon tudolttt 
rajiba keresztültörni, azónt annfak niieinltén haladt tovább. A kerít 
végén szembetalálta magát a fej nyílásával. Nem tehetett mást, a 
nyíláson át megkísérelte 'az, előrejutást. Tőnek vesével vesztébe ju­
tott, mert a fegfoe került. Itt forgolódott jobbra-balra. A kivezető 
útra nem talált, a halászé lett. A veicnek ez volt a legegyszerűbb 
formája. A m i régi halászaink »vak veic«-nelk nevezték. 
Az emberi találékonyság ezt az egyszerű formát továbbfejlesz-
tette. Hogy a fogás sikerét jobban biztosítsa, a fejjel szemben egy 
útvesztőt állított be, aimit »udvar«-nak nevezett el. A kettőt a lé-
szávai, szentpáli és varjaskéri beszéd szerint »4éc-«-oei kötötlbe ösz-
sze. Ezeknél is nádpárak döntötték el a nagyságot. Az udvar 120, 
a léc 17—25 nádpárból tevődött össze. 
Az udvar egyik végét szorosan a fej mellett szúrták le. A másik 
vége a kert mellett, de attól 6—7 cm távolságban végződött, úgy 
hogy a hal az udvarba becsúszhatott. A lécnek egyik végét a fej mel­
lett szúrták le, a másik vége a kerít/tői 6—7 cm-re, hogy a hal ezien 
az oldalon is bejuthasson. A hal a kert falának mindkét oldalán 
haladhatott az udvar felé, mert útja arra vezette. Idejutva megfe­
lelő helyet mean talált, reánézve az egyetlen résen menekült, a fej­
be, számára a végveszély helyére. 
Hogy a vidra ellen jobban védhessék a kert, a léc és az ud­
var Végét, gyékény beléből készült fonállal felül lazán összekötöt­
ték egymással, úgy hogy a hál bemehessen, éspedig a lécnél 'és 
udvarnál az elsőnél, a kertnél a második nádpárnál. Ettől a kötés­
től függött egyúttal la veioe fogásra alkalmatossága, vagy hasz­
nálhatatlansága . 
A hal a kart falának (mindkét oldalán haladhat az udvar felé, 
mindkét oldalán az udvarba benyomulhat. Itt megfelelő helyet 
nem találván, a lécen, mint egyetlen résen át tioválblbmenekül, de 
innen csak a fejbe, reá nézve a végveszély helyére jut. 
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Ha a halász a veieet felállította, további dolga az ellenőrzés. 
Annál 'több munkát jelentett az elkészítése, és lerakása. 
Akár a berekben, akár otthon -indította lel (a kezdést, a szüksé­
ges mennyiségű mádat kiválasztotta és három csoportba osztatta. 
.Az elsőbe került a mutatóujj viastagságú egyienes, rugalmas, ki­
érett nád. Ezt (tétté a veic fejébe, merít itt volt rá a legnagyobb 
szükség. A vidra, ha beleszökött, még így is kirágta." A belekerült 
szárnyasok, ha nem is 'tették, tönkre15, de erősen megrongálták, ha 
nem volt a nád kifogástalan minőségű. 
A második csomóba tette az udvar elkészítésére szánt nádat. 
Lehetett gyengébb szárú, kissé sárgás színű is. A hal az udvarban 
átmenetileg tartózkodott. Kevesebb ostromnak volt kitéve, mint a 
fej. A legsilányabb minőségű nád is elég volt a kerthez, metrít ren­
deltetése csak az volt, hogy a halat az úszásban irányától eltérítse. 
A minőség kiválasztása után a halász a kiválasztott nádszál 
alsó végét kihegyezte, a felső végnek szánt irészt toporjával egyenlő 
magasságban levágta.16 Ezt a munkát fedetlen helyen végezhette, 
mert a mozgás következtében nem fázott meg. 
A további teendő már meleg helyet kívánt. Azért legtöbbször 
a szobáiban történt meg. 
Kéziébe vett kiét szál nádat, s azt úgy kötötte össze, hogy az 
egyik szál alsó nieg a másik felső vége egymásmellé kerüljön. így 
egyenlő vastagságú és hosszúságú párok alakultak ki, mertt a veic 
nádpárak összerakásaiból tevődött össze. A mádpárakat a nagyberki 
gyékény beléből sodort ifimlom, de erős gyákényfionállal 3—5 helyen 
kötötték ősszé, ahogy a helyzet megkívánta. Miután a halász ed­
dig eljutott, elérkezett foglalkozásának legnehezebb részéhez a 
veic lerakásához.17 Az anyagot a helyszínre szállította. Ott csónak­
ból vagy télen jégről a nádpárakat az előre kijelölt és megtisztított 
helyen a 'vízibe leeresztette és hegyes felével a berek iszapjába 
szúrta belé. Köziben gondolt arra, hogy a nád felső vége mindenütt 
egyenes legyen. Ha nehezen ment, a mádat kezében tartott kis la-
picka elé tette, s toporral ahol kellett kiigazította. Továbbá arra is, 
ügyelt, nagy a nádipárak szorosan áillljamak egymás amellett. Az ud­
var a léc és teert falának összeállítása ugyanígy történt, 
A mádfiallak szilárd állásiát két oldaliról biztosították, éspedig 
azzal, hogy a mád hegyes végét 25—-30 cm imélyre, vagy ha a hely­
zet úgy kívánta még (mélyebbre myomták a talajba. Aztán a pára­
kat a víz felszíne, fölött keresztkötésekkel összefogták. Ha helyzet 
úgy kívánta, a fejet több sorban is megerősítették. 
. A veiket a lehetőség szerint náddall védett területén állították 
fel, ah dl a szél nem tudott akkora erővel nekitámadni, mint a sza­
bad területen. 
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A veic falai ikb. egy méter magasra emelkedtek a víz színe 
fölé. Hogy a haliak ki ne 'Ugorhassanak, a szárnyasok meg ne szök­
hessenek, a fej nyílását a veicéhez hasonló nádfonásisal letakarták. 
A veiocel való haliászáisnak leginkább (megfelelő terep a náda>~ 
sok széle, 'vagy a csuhival, vagy alacsony gyékénnyel tarkított víz. 
Ezért a szientpáli foerekirész kiválóan alkalmas volt a veicoal való 
halászásra, mert sok volt a nádja. A Pesthy-féle helységnévtár is 
megállapítja ezt a ítényt. A ' varjáskéra részen inkább a hálóval való 
halászás járta, die nam kizárólagosam. 
A fejet udvarával és kertjével együtt bokornak nevezték. Az 
egyes bokrokat 8—10 ni távolságra szokták felállítani. 
Némely gazdának több bokor veie-e ás volit. Mikios János (mu-
tica) 88 éves öreg hálálsz mesélte, hogy az ő fiatal korában Andro-
sics [Mártonnak 30 bokor veice volt. Voltak azonban idők, amikor 
(még ennél is gazdagabb halászok élitek. 
Most néhány szót arról, hogyan került a. hal a veidből a halász 
asztalára, vagy eladásra? Csónlakjával megjelent a Veic fejénél. 
Szakjával kiemelte onnan és a csónakjába a haltartóba tette át. 
Innen élhajókáziott a nejtője helyére. Ott nádat tett a csónak or­
ra alá. Ezután a helyéről kimozdított rajltője közelébe emelte. A 
felemelés következtében a haltadéból a víz lassan kifolyt. A kifcb 
lyás alatt a víziből felszabadult lyukakat betömte. A még benne 
mairadt csekély vízből a hallat kiemelve áttette a rejtőbe, onnan a 
haltarisznyába. 
4. Dobháló. 
Rekesztő halászó eszköz. Elnevezése nem egészen megfelelő. 
Inkább dóbvarsának kellene mondani. A varsa régi szientpáli és 
varjaskéri halászó eszköz volt. A megyéi iratok között már a 
XVIII. század közepe táján szó esik róla. Laltin neve: piscula pis-
catoria.18 
A doíbháló külső alakja olyan, minit egy két akós hordó. Hosz-
sza kb 110—120 cm. Két egymás mögött fekvő háló varsa. A tölcsér 
alakú hálót két ffiaabirfones, vagy ha úgy tetszik korong, az abron­
csot meg a közéjük illesztett két pálca tartja kifeszítve. A két töl­
csér végén kis nyílás van, amelyen a hal becsúszik, de kimenni 
nem tud. A két kis nyílás azért nem csukódik össze, mert mind­
egyik nyílás szélét két helyen erős cérna köti össze a f aabroncs-
csal. A halfogó készülék henger alakú háló burokban van, ame­
lyet szintén az abron/csra kötnek. A 'burokháló közepén harmadik 
abroncsot is állítottak be, hogy a burokháló állandóan kifeszülten 
maradjon. A burokháló mellett mindkét oldalon tartófa állott. Az 
iszapba szúrták bele, hogy a háló helyéről el ne mozdulhasson. 
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Volt halász, aki ezt úgy valósította, meg, hogy a hálóba téglát he-
lyezett el. A halászás úgy történt vele, hogy a hálót este elhelyez-
ték ев reggel kiszedték a halat, ha volt. 
1. Hálóvarisa, »dobháló-«. 2. Nádnyíró sarló. 
Ha a hálót ki akarták üríteni, akkor a feszítő két pálcát ki­
emelték helyéről. Erne a forgószerkezet összeomlott úgy, hogy a 
rajta levő kis nyílás kifelé állt. Ezen keresztül hozzá lehetett férni 
a mögötte lévő üreghez. 
A dobhálóvál sekély vízben halásztak a Nagyberekben olyan 
helyekein, ahol nagy fű nőtt. így természetesen a széleken. A dob­
háló tetejére az orvhalászok szeme elől való elrejtés okából na­
gyobb mennyiségű ffrtiss füvet raktak. 
Ezzel a halászó eszközzel csak a varjaskéri halászok dolgoz­
tak. A szentpáliak területén nem lehetett halászni! Mikics János 
(mutíiea) 88 éves Volt halász maga látta, amikor Horváth Miklós 
(savó) volt hálászgazidá cipelte dobhálóját a mai vízház helyén. 
5. A tótszentpáli és Varjaskéri ember több mint kétszáz éves 
hagyománya után a halászásról oem tudott, nem is fcud lemonda­
ni. Ha nem halászhatott veácével, halászott eresztő, vagy turbukhá-
lóval. Ha azzal sem tehette, legalább szigonyozott a múltban, de 
szigonyoz a jelenben is. 
A szigonyuk olyan, mint a vasvilla, azzal a különbséggel, hogy 
ágai kampóra viissziahajlianlaJk. Az ágak a nyéllel párhuzamosan ha­
ladnak és egyenlő hosszúak. Kétféle fajtát használnak ma is a 
faluban. Van akinek' kiöpüs, van akinek makkos szigonya Van. A 
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makkos ágait ilaipois tatrtóvas fogja össze, amelyet úgy szegeznek 
rá a nyélre. A köpüls olyíain mint a vasvilla felső része: gömbölyű 
hüvelyszerű végződéssel. A muai szigonyok ágai 3—15 !közt váltafcozr-
nak. 
leginkább ivás idején használják. Amikor a haliak csoportosan 
járnak, is a parit közelében gyeppel, vagy egyéb növénnyel födött 
siker víziben fürdőznék, s könnyebben (megközelíthetők. Ilyenkor 
nagyobb példányok dis megjieleninelk, amelyeket érdemesnek taníta­
nak a lészúíráisra. 
HALASZÓ SEGÉDESZKÖZÖK 
1. Csónak 
Legirégibb alakja a bodioin hajónak nevezett vizi közlekedő eisz-
íköz. Akik még látták ilyent, így írják le: egy darab tölgyfából 
'vaseszközzel kivájt hosszú ladik. Oldala lefelé kissé domború, be­
felé szélesedő. Hegyes orra. fölfelé áfll. Egy, legfeljebb két ember 
számára készült. Régen kiment a használatból. 
E század elején felváltotta a deszka csónak. A 'halászok hajó­
nak is nevezitek. Előre elkészített fa vázára hevederekkei erősítet­
ték hozzá deszka oldalát. Keskeny, két ember számlára készült. 
Elől hegyes orránál dészkalappal zárták el ia hajó többi részétől. 
Az elzárt üregre felülről nyitható, zárható fedőlapot helyeztek. Eb­
be tették bele ideiglenesen a halászás közben fogott halakat ad­
dig, amíg a 'munka végén a véglegesen haltartóba, a »rőttökbe« 
^rakták át. A deszkácsónak 4 méter hoslszú 60—70 cm széles alkot­
mány volt. A faluban a halászok meg tudták csinálná. Aki magla 
nem akart vele vesződni, Keszthelyen 5 forintért a mesterembe­
reknél megrendielhétte. A csónak hátsó része csapott volt. 
2. Szák. Mentőeszköz. 
Kettő, vagy 2 1/2 méter hosszú nyél két ágas végére, a két 
véget összekötő félkör alakúra hajlított ágat kötöttek. Erre, vala­
mint az ágas két szárára hosszan lecsüngő hálót függesztettek. A 
halász a veic fejénél ennek a segítségével merítette ki a halat. 
3. Bukló. Hajtóeszköz. 
Petrenoeirúd hosszúságú (3—4m) egyenes rúd. Egyik végén 
kétágú. Evvel tapogatták ki a halászok a víz mélységét halfogó 
szerszámaiknak. Evvel nyitottak helyet a hínárban. Evező helyett 
is használták, lapos evezőilapát helyett. Segítséglével feszítették ki 
a turlbukháló felső szélét is. A bukló másik - végére erősítették a 
taplóból, vagy ífából faragott pohár-alakot. Ezek mellett szívesen 
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felhasználták a halászok a faágat tányérszerű forradásait is buffa­
nónak valahányszor turbukhálóval dolgoztak. 
4. Kószjér. 
Nyeles, Iköpüis sarló,- vagy (félhold alakú rossz vats-boil készült 
éles ailkalma'tasság, laimellyel a .halász a vedc számára megtisztítot­
ta a '-víz fenékét la hímíárítól, vagy a mád gyökerétől, 
5. Vízmerő szupoly. 
Nyárfáiból 'vaigy (berekfáíból fiaragottt, imagasahb kiainimiájú irövid-
nyelű kis lapát. Ezzel távolították el a csónaklba összegyűlt vizet. 
6. A halásztarisznya. 
Hallbordó alkalmatosság. Olyan volt, mint a feile magasságú 
gaboimás zsák. Mellső nyílását zsinórral összehúzták. Két alsó csücs­
két erősein összecsavarták, Jhogy a súly alatt a zsák sziéjjel ine men­
jen. A tarisznya Ifellslő két szélére erős zisinórt varrtak, olyan hosz-
szút, hogy a vállon (keresztül a mell közepéig (bőségesen leért. Az 
alsó két végiére íhaisoinló két hosszú zsinórt alkalmazták. Ezt imeg a 
hónalj alatt vezették а стШ (közepéig, s itt a felülről jövő zsinór­
ral bokorira összekötötték. 
5. Rőttő (Rejtő). Haltartó. 
Ha valaki nieim akarta a napomként (megejtett fogásokat haza­
vinni, vagy a piaci napokra élő lálílapotbam (kívánta megőrizni, a 
rejtőbe, vagy alhogy iitt imiondlták »nrőttő«-be helyezte. A rőttő re­
kettye vesszejéből kötött, gyékénnyel összefűzött alkalmatosság. 
Külső alakja oilyan, imimt -egyes hegyes végű inagy tejes köcsög. Az 
edény szája akkora, imáínt egy kis szita. Olyan dupla kötésben! vég­
ződött, minit aminőt a vesiszőkoisaralkban látunk. A száj nyílása 
alatt kíb 5—8 cm-re kiis myelvvel ellátott kenek deszkát tettek. A 
kis ínyelvet a rejtő 'Jónásai közé (nyomták. Ezzel megakadályozták, 
hogy ide-oda niazogjein. A dupla kötés ^alatt és a kerék deiszklaajltó 
fölött erős pálcát húztak keresztül, hogy a kis deszkalap ammá! erő­
sebben szoruljon-, s leihetetlemmé tegye a hal kiszökését. Hossza 1 
méter, 1 1/2 m volt. Jó széles, hogy legalább egy tarisznya hal 
(50 kg) elférjen ibenme, s a halnak biztosítsa a mozgás lehetőségiéit, 
s (megfelelő (mennyiségű víz beszivárgását. Árnyas helyen kellett 
elhelyezni, hogy a miieleg következtében a halak beinme el me puszr 
tuljanak. (Kellő magasságban a Vízlfemék felett, hogy az iszapot fel 
ne zavarja, A.zavaros vízben is tönkremegy a hal. Azonban a víz 
fölé sem emelkedhetett, ment akkor rászállt a szárcsa, és ha an­




15—20 cm hosszú elhasznált singből a halász lemezt készített 
és megélesítette. Középre kiöpüt forrasztott. A halász kétméteres 
nyelet ütött (beibe. Jógitörésre használta. 
É T E L N Í E M Ű E K 
Halászlé. 
A halász munkahelyére ételféllôt nem szokott (magával vinni. 
Mielőtt elindult !volna, így szólt feleségéhez: ^tégy tarisznyámba 
kenyeret, hagymát meg sót, elmegyek halászni«. A berekben a 
kunyhó előtt, vagy a ipar ton elkészítette ételét. Nem volt nagy a 
választék. Vagy (főzte, 'vagy sütötte a halat. A megfőzött halnak 
halászlé, a ímegsütötlbnék vagy parázson, vagy nyárson sült hal volt 
a névé. A halászlé így készült: általános szabály volt, hogy miinél 
többféle halból készüljön, mert annál ízletesebb. Azt is mondták a 
halászok, a halat abban la vízben kell megfőzni, amelyben, élt. Ak­
kor jobb. A jó íz fokozására, ha csak mód volt rá, sügér halat is 
tetteik bele. Ez aranyira hozzátartozott la halászlé anyagához,, hogy­
ha laz érdekelt készítőnek esetleg nem volt a ihialtairtojaban, köl­
csönkért. A sügér húsa édes és kemény, nehezen lehetett a pénzét 
levenni, mert tüskés volt. I t t úgy segítettek magukon, hogy (rálép­
tek a farkaira, vagy lángra tették. ,Akkor lepergett róla a /pénze, s 
meg lehetett tisztogatni: 
A halászié így készült: a halat először jól megmosták, amikor 
teljesen tiszta (volt, kibelezték, felvagdalták. Bográcsba vizet öntöt­
tek, sót, paprikát, (hagymát adtak hozzá, s forralni kezdték. Ha fel­
forrt, erős piros paprikát tették bele, s elfogyasztották. A lé meg­
lehetősen sűrű lett, úgy hogy ha kihűlt, kocsonyaszerű anyaggá 
vált. 
Sült hal. 
A (tűzön sült hal elkészítése sokkal egyszerűbb 'volt. A kifogás 
után meg sem mosták. Ügy, lahogy a víziből kiemeltek, a partra 
szállítva nádicsomőból gyorsan (tüzet /raktak, s ráfektették a parázs­
ra. Ha egyik oldala megsülit, (átfordították a másikra. Ha ezzel is 
elkészültek beemelték a tűzről. A hamutól megtisztították, s úgy 
belestől leifogyasztották. 
Az elkészítésinek ezt a módját akkoir is aükalmazíták, ha étke-
zésre bármi okból nem akartak /a szárazra menni. Ilyenkor több 
régi nádkévét összehajtottak. Egymásra helyezték, összetört régi 
tódat tettek a csomóra, s meggyújtották. Erre (helyezték a ha­
lat. Amíg a nád leégett a víz színéig, la Ihial is megsült. 
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Nyársonsütött hál. 
A hadat megtisztították, kibelezték, megsózták. Kétágú kisfát 
keresték. Abból fanyárstat készítettek, s ama felhúzták. A nyársat 
miniden oldalról megfoírgatták, mindaddig, amíg a hal meg mem 
pirult. Az elfogyasztásnál tányér gyanánt szapolyt használtak> , 
aimeüllyel a „vizet a csónakból szokták kimerni. 
A füstölt hal. 
A csukának levágták a ' fejét. Megtisztították, kibelezték, be­
sózták. Azután, a padlás ama részén felaggatták, amerre a fcémény-
telen konyhából a füst felszállni szökött. A füst megszárította és a 
romlástól megóvta. Tavasszal, különösen nagyböjti időben szfve^ 
sen élték viele. Nénielykoir azonban miegltörtént, hogy a füstölés niem ' 
sikerült. Ilyenkor a füstöléssel járó vesződség, meg a hal kárba­
veszett. 
Halkocsonya. 
Legtöbbször a esik húsából készült, de lehetett bármilyen hal­
ból is.. Megfőzték a halat, mintha elfogyasztani akarták volna. Pap­
rikát nem tettek bele. Ha megfőtt, lehűtötték. Az elkészítésnél ar­
ra kellett ügyelni, hogy a csík feje me kerüljön bele. Tehát a fő­
zés előtt le kellett vágni, mert a közeiéiben van az epéje, s ha ezt 
beleteszik keserűvé, 'élvezhetetlenné váMk a kocsonya. Különösein a 
csíkból készült. Az öregek mondják, igen finom étel a halkoesonyjg^ 
A fiatalok beszélték előttünk hamuban sült halról is. Az öve^C 
gek, akik halásztak, mát sem tudtak erről mondani. 
A vidra, mint élelmiszer. 
A halász a vidráiban ellenségét látta. (Pusztította, ahol tehette. 
Egynémely haláísz azonkívül, Ihogy életét 'vette, táplálkozott ils hú­
sával, mondván, hiszen hallal él. A vastaghúsát dolgozták fel étel­
nek. Előbb kétszer, ha kellett többször is leforrázták. Ezzel elvet­
ték erőís halszagát. Állítólag így elkészítve húsa élvezhető Volt. 
Ivóvíz. 
Ha a halász megszomjazott, s a kúthoz» távolsága miatt nem 
mehetett, a maga eszközeivel szerzett vizet magának. Petrencehordó 
rúd-ágat kerített elő, vagy vitt magával. Ha. inni akart, olyan tá­
volságra távozott a. jparttói, ameddig tiszta vizet nem látott. Itt űz 
ágait iá földibe verte, amilyen mélyem cöalk tudta. Vett egy vastag-
szárú mádat, gyűrűinél átlyukasztotta, hogy a víz egész hosszában. 
átmehessein rajta. Alsó végét betömte. Fűzfa sípjához hasonló "2—3 
nyílást vágott rajta olyan magasságban, amelyen a tiszta víz mu-
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tatiko-zott a tóban. A nád felső végét kinyitot ta, s azon (keresztül 
szívta a vizet. 
1914 nyarán. Niiklai Pá l varjiaskéri halászgada komoly arccal 
hazatérvén családja elóltt ezit a kijelentést itette: »gyerekek a Nagy-
berekben, megszűnt a haláiszáís, A vizelt lecsapolták«. El is hagyta 
régi halászhelyét. Atmtent a tóísklai határiba halászni. Ezzel meg­
szűnt Tótszentpál és Varjaskér romant ikus élete. A nád egy része 
az alacsonyabb fekvésű helyeken, az ún. gödrökében egyideig még 
megmaradt , minit slraítójá a régi világnak. Rövidesen I t t is kipusz--
tult . Vele együ t t az az élet, amelyet a itótlszentpáli és a varjaskéri 
idősebb nemzedék annyi szeretettel letmleget. 
Az élet pariaincsa itöbb nihilt a roimianltikia. 
Ezt a fejezetet Lengyeltóti Istvánmié szül. iNiklay Mária, az em­
lített halászgazda leányának emlékeiből, továbbá Hosszú Sándor 
(dudás), 85 éves, Mikics János (imotica) 86 éves, egykor valóságos 
halászok, továbbá Mikics Sándor (gátspár), Bogdán Is tván (jaza), és 
Mikics Márton (brav) elbeszéléseiből állítottuk ösiszie. Mikics Sán­
dor és Mikics Магмой apja, Bogdán István közeli rokona volt ha ­
lász. 
Mások apró töredékeket ad t ak hozzá. 
A halloittakfat igyekeztünk h ű e n visszaadni. A halászatban nem 
minden vonatkozásiban egyeztek meg a balia/toni és a mi haláiszáink. 
JEGÏZETEK 
1 O. lt. P 108. Esterházy cs. hercegi ág it. Rep. No 28—408. Status 
urbarialis praesoriptae Possessionis Tótszentpál. Septirno. N. B. 
2 Somogy megye közgyűlési jegyzőkönyve 1776 jan. 28-i közgy. 
jzolkv. »ut tam ante semper et áb imimemoxiaili, quam ab eo etiaim 
tempore praefati lacus foenef icio et piiseationiis et arundinlationis non 
usque certa signa Tótszentpáilieimsia fuerant...« 
3 Áll. lt. Kaposvár. Ooimbinatoirium instrumentum cum urbariali 
tabella Tótszentpál, 1767. V. össze: u. i. Prot. 1776 p. 609. 
4 Áll. lt. Kaposvár Goinscriptio 1828. 
5 Ui. Prot. 36 a. 1776 p. 79. 
(i O. lit. Tabelláé urbairiales 1767 Tótszentpáil. Megjegyzések: »tam 
portionalis quamti quam et arendae dominaílis praestationem ex 
sole piscatione iper dominium Ihuiusque iisdiem 'Coinoessa matori ex par­
te pracuret in arenda ultroquoque coinservairet.« 
7 Pesthy Frigyes: Helységnévtára. Magyar Nemzeti Múzeum Kézi 
irattára O. Sz. K. Fol. Hung. 1114 Somogy m. F. 337. 358. Tótszentpál 
község. Varjaskér község. 
8 A veiceket télen nem javították. Pusztulni engedték, hisz tavasz-
szal legtöbbször úgyis újat kell helyette felállítani. 
A veic fejének Ikijavítása úgy történt, hogy a fejben támadt réseié 
kívülről valamivel szélesebb inádfalat állítottak, mint a rés maga, s 
azt szorosan odasziúrtólk a régi fal elé. 
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9 A vidra, pusztította a halat, az ember ezért pusztítatta a vidrát. 
Az öreg halász elbeszélése szeriint a vidra laikkora volt, mint egy kölyök 
kutya. Szőre barna, bőre erős, úgy, hogy a kutya mem tudta átharapni. 
Fészkét nyáron a bozótba rejtette, úgy bogy ebben az időben nem lel­
hetett megfogni, télen csak betanított kutyával és az ember segítségé­
vel. A vidra úgyis szembeszállt vele. Ha a havon, vagy jégen sikerült 
lábnyomára akadni, ezen a kutya fel tudta kutatni és a halász támoga1-
tásávai el is bánt vele. Ha megtalálta, elébe Ikerült, menekülését meg­
akadályozta. Ugatására gazdája odasietett és ketten elfogták. Néha a 
vízben is sikerült kézrakeríteni. Ha fészkét megtalálták (mert meg le­
hetett találni arról, hogy közelében a víz sohasem fagyott be, nem en­
gedte ugyanis, hogy befagyjon), a fészkéről elzavarták, a nyíláson át a 
jég alá menekült. A 'kutya menekülés közben figyelte, s a jégen nyo­
mon követte. A halász látta körülbelül, merre tart a menekülés iránya, 
az üldözés Ideje alatt gyorsan egy-két léket vágott a jégen. Ha leve­
gőből kifogyott, ia! kényszerűség a lékhez hajtotta. Ott orrát a vízből 
levegővételre kidugta. Ezt a halász 'kihasználta. Balaskájávai orrára 
vágott. Erre elszédült. Utána a balaskával kiemelte a jégre, s agyon­
ütötte. Vagy a kutya kihúzta, ha .sikerült neki az orrát megvérezni. A 
század elején még elég sók vidra tartózkodott a Nagyberékben. A ha­
lászoknak, nemegyszer érzékeny kárt okozott. A szárcsa pedig szétka-
parta a nádkötéséket, úgy hogy (némelykor széthullva állták. 
10 A halászkuinyhó szerkezete, külső alakja ugyanolyan volt, mint 
egy földre helyezett háztető. Eleje az oromdaszkázatra emlékeztetett. A 
deszkafal helyett nádból készült ajtó állt előtte. A szarufákat élére ál­
lítva összearesztették. Erre rátették a kévébe kötött nádat, vesszővel 
vagy dróttal leszorították, hogy a szól ki ne kezdhesse. A kunyhó hát­
só része félkör hajlásisal zárult. A szarufáról vasláncon függött a főző-
bogirács. Tetőzete olyan magas volt, hogy használat közben sem veszé­
lyeztette a tűz a kunyhó nád tetejét. Használaton kívül a hosszú láncot a 
szarufák fölött helyezték el a nád között. Beiül sásból készítettek fek­
vőhelyet, amelyet szűrrel, vagy pokróccal 'takarták le. Ülőszék a kiszá­
radt zsombék volt. A nádtetőiben, az ágyban siklók tanyáztak, amelyek 
az ember közaledtére ijedten (menekülték. Kunyhóik csak a varjaské-
rieknék voltak, mert otthonuktól távolabb lakták. A szentpáliak a falu 
közelsége imiatt hazajárták. A varjaslkériéknek több kunyhójuk volt, és 
egy kunyhóban többen is laktak. Pálovicán, a mai Imre major helyén 
álloittak 15—20 m távolságban egymástól. Vihar esetén ha távolabb ju­
tottak a parttól, a szentpáliák is itt vonták meg magukat. Ez azonban 
fölöttébb kétséges. Ha a szabadban úgy érte őket a vihar, hogy hamar 
nem érhettek partot, a nád közé menekültek. Fejük fölött meghajlítot­
ták, s az tetőszerűan védte őket. 
A varjasfcóriék a kunyhók környékén szállották vízre miután csó­
nakjaikat, vagy annak nagyobbik felét a partra húzták. Megtörtént az, 
hogy a Hunyady határban délibb részéről indultak, onnan, ahol régen 
a tilalmi idő alatt pihentették csónakjaikat. A szentpáliak kiinduló he­
lye a Biistra vodán volt a magyon régi, de még imost is használatban 
lévő delelő kúttól északra. A hely kiszemelése nem okozott különös 
gondot. Kikötötték ott, ahol a terepviszonyok megengedték. Lehetett 
kikötni a Pirevozon és a mai Pál major környékén. 
11 Horváth Miklós (savós) nevét sokat emlegetik az öregek, aki ha­
lászgazda volt és kizárólag halászattal foglalkozott. Öt azonban nem 
lehetett mintának tekinteni. Nem alapított családot, mint agglegény er­
re a mesterségre adta a fejét. 
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12 A vairjaskóriek közül is kevésnek volt eresztő hálója. Sok anyag 
kellett hozzá. Itt említjük meg, hogy a hálóik szárogatását a halász-
kunyhók közelében felállított hat-hót karón ejtették meg. 
13 Azt hisszük Váry jegyzőnek jelentése a hálóval valló halászatról 
téves fogalmazáson alapszik. Bizonyos, hogy a varjaskárielk is halász­
tak eresztő és turbukhálóval. 
14 A halászok elfogták a vidrát, de ismerték a megelőző védekezést 
is. A veic fejének bejáratához mindkét dudálom egymássál szemben 
szöges pálcát állították. A nyilasinak azért olyan szélesnek kellett ma­
radnia, hogy a hal becsúszhasson. A vidra eme meg sem kísérelte a 
bejutást. 
15 Szárcsa, apró és mem bubosvöcsök, vadréce, vadliba <de csak a 
fiatalja, a repülni tanulók, az ainyaliha nem ment lépre). Igen ritkán 
őzikét is találtak a veicbem. 
16 A balász ezt az előkészítő munkát ha (koraibban kezdte, akkor 
kinn a kunyhóinál végezte. Ha később látott hozzá, akkor otthon a me­
leg szobában. Különösein áll ez a mádpárak összekötözésére. 
17 A vedc felállítása vagy jégről, vagy csónakról történt. Az előbbi 
esetbem a kiválasztott hely megtisztítása után a halász a jég szélére 
állva rakta le egymás után a nádpárakat. Az utóbbiban csónakról tet­
te ugyanezt. Minden csónak orrán és tatján karika csüngött, ha п е т 
kettő, legalább egy. A csónakkal a hely köaelébe érve az említett két 
karilkám keresztülvezetett karót vert az iszapba, hogy az szilárdam áll­
jon. Most a hajóban állva végezte a felállítást. Ha egyik oldalon befe­
jezte, átment a másakra. Ha esetleg karika mem volt a csónakom, akkor 
annak ütötte le a biztosító karót, amelyet a csónakhoz erősített. 
18 Állt. lt. Kaposvár. Somogy -megye közgy, jzkve 1776 jan. 28. köz­
gyűlési jzőkv. Protestatio sub no 5-to. 
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A NÁDARATÁS 
A téli hónapok közeledtével a szénltpali és varjaskéri férfiak 
figyelmie a Nagyberek felé terelődött. Lestek, mikor foinnyasztja l e 
a idér, mikor aszalja száiráizirla a fagy a nád leveleit, (inert náda t 
levelével n e m lehetet t ara tni . Figyelitek, hogy 'mikor áll össze a 
viz olyan erősen, hogy biztonságban ieihestsen ra j ta járni . Egy-két 
vállalkozó természetű kikéimleite a helyzletet és ha megfelelőnek 
találta, megjelent szerszámával a jégen és megkezdte a nádara tás t . 
Ez az idő rendes körülmények közlött november hónlapban követke­
zett be. Amint a többiek észrevették, megmozdult a falu nagy r é ­
sze, m e r t la nád ariaitása ineim volt isemmiféle feltételhez kötve. A 
berek nádja a földesuraké volt ugyan1 , de mindenki a ra tha to t t ná ­
dat, ak i csak akar t . Az eredményem az uraság és a parasztság fe-
lenfele résziben osztozott. A megosztás asz urladalimi csőszök kö te ­
lessége volt. A imia élő öregek: Palkó i(Szalbó) János és Tomisa An­
tal Volt csőszök n e Vére emlékeznek még. 
Nádarató kasza: 1. Talpfa. 2. Rögzítőfa. 3. Támfa. 4. összekötő és 
tairtófa. 5. Fűzfa-hajtovány. 6. Kaszalemez. 
A faluiban a nád a ra tásá t Itaizioinyos készülődések előzitek meg. 
Előkerítették és írendlbietették a tolóikaszát. Akinek ilyen szerszáma 
nem volt, az nádvágó sarlót vetít élő. iSébtilben levágat ta elhasznált 
kaszájánlak hegyes végiét. Köpült ictsiiináltatctt. rá , s félméteres n y e ­
let dugo t t íbele. ,Akiinek ez se volt, rneg kellet t elégednie az arató 
sarló val, d e iá nádiairatáis igazi eszköze a Itolókaszia volt. 
: A tolókaszia a következő résziekből 'állt: 
1. Három vagy há rom és félméteres kiét dairab kifaragot t rúd­
ból. Ez; vol t a kasizia talpa. .' . 
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2. A két rúd közé erősített acéllemezből. Azonban csak a jobb-
niódúaknál volt ilyein. A többségénél közönséges használatom kí­
vül álló kereteimig, amelyet a kovácsok erre a célra kiegyenesítet­
tek lés megélés!tettek. 
3. A kaszától hátrafelé másfél méternyire két darab egy-egy 
méter tmagas rúdból, a támfalból, amelyet a talpfához erősítették. 
4. A rúd fiedjső végéire helyezett lédből. 
5. A léc felső végéitől a valslleimezig eső távolságolt haj'tavámy-
nak nevezett haj látott fűzfavesszővel kötötték össze. Az alkotmány 
szilárdságát a háiroim. rögzítő fa, la talpfára erősített két táimfa, és 
az 'összekötő és itlairtófa biztosította.2 
A nád a ruhát erősen megviselte, aziért különleges öltözkö­
désit kívánt. A madaratok bocskoraik talpát jiégvágóklkal látták el. 
így biztosították magukat a jégen való elcsúszástól. Lábuk fejét 
dupla »küttölös« erős vászonba takarítlak klaipcla helylett, és a bocs­
kor szíjjaiVa! jól összefűzték. 'Lábszárukat térdig régi Vásziondara-
bokikal vastagon ibetaklairták és lefűzitek, hogy a nád torzsája láb­
szárukat Ifel ne hasítsa. Kezükre a (munka kezdetén kéltujljas kettős 
vászionfcesztyút hiúztak. Általaiban legrosszabb ruhájukat vették 
-magúkra, s arcuk kivételével úgy festettek, akárcsak a maszkák 
farsangkor.3 
Az eredmény szempontjából sókat jelentett a jég felszíne. Hla 
fényes sima volt, a mád meg ritkás, szaporán nient a munka. Egy 
ember egész napon át bekötözés máikul serény tevékenységgel 100 
kévét is learatott. Ha a nád között sás is előfordult, az meglas­
sította a munka ímeinetét. Gátllólag Ihatott a munkára, ha a mád kö­
zé hó esett. 20om-mléil magasabb hó a mád között egészen meg­
akasztotta a nád Vágását. Ilyenkor és minden olyan alkalommal, 
ha a tolókasza nem dolgozhatott, a nádivágót, vagy az arató sarlót 
vették elő. Ez az eset állott fenn akkor is, ha a nád valamely ré­
szen erősen sűrű volt/1 
A nád a Nagybeireklben nem megszlalkítaitüain összefüggésben 
fordult elő, hanem kiselbbHnlagyiobfo szigetecskékben. Ezért egyidő-
ben több helyen is lelhetett a munkát (megkezdeni. Kiki a céljának 
megfelelő helyet választotta. Anyag bőven akadt, mert néhány ki­
mondottan száraz esztendőt leszámítva, a legtöbb éviben bő termés 
volt. 
Az aratás így történt : a kaszás a rögzítőfa után állva kezébe 
vette a talpfát és maga előtt tollba. A kasza a jég fölött elvágta a 
megfagyott, egyébként is törékeny nádat. Rövid torzsa mindeneset­
re maradt utána. A levágott nád a keresztben fekvő lécre dőlt és 
a Ihajtovánmyal együtt nem engedte sem előre, sem oldalra a 
föttdre hullani, mart a két alkatrész minden irányban összetartotta. 
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Ha a ketrec (megtelt, a kaszás kilépett elfoglalt helyéről, a levágott 
nádlat kiemelte is mindjárt a helyszínen kévékbe foglta, s gyékény, 
vagy szamia-zsupp kötéllel össaekötöitbe, is (a jégre lefektette. Ha 
az idő biztató volt, megtette azt as, hogy nem kötözte össze, hanem 
marokban lerakva továbbfolytatta a kaszálást, s a kötözést a kö­
vetkező napra hagyta. 
Ha kattan kaszáltak, a két kaszás egymás mögött állt te)., s 
közös erővel mozgatták a kaszát, s végezték a ketrecből a kieme­
lést. Azonban olyan munkamegosztás is lehetséges volt, hogy az 
egyik kaszál/t, fa másik a kévébe kötözés teendőit latba el. A leg­
gazdaságosabb (munkamegosztás az Volt, ha hárman mienitek, kettő 
a kaszát tolta, a harmadik a kévékkél foglalkozott. Ha népesebb 
család dolgozott együtt, akikar ez а munkamegosztási elv érvénye­
sült. A munka menete és az eredmény biztosítása minden esetben 
azt kívánta, hogy a kötözés minél előbb (megtörténjék. Ha nád vá­
gó sarlóval kellett dolgozni, akkor az arató átkarolt annyi nádat, 
amennyit balkezével össze tudott fogni. Jobb kezében lévő sarló­
jával igyekezett aztán az összenyalábolt csomót elvágni. Hossza­
dalmas munka volt ez így, s az elvágás sem (ment olyan egyenle­
tesen, mint a tolókaszával. 
A kaszálásit és kötözést hamarosan követnie kellett az időjárás 
változékionysága miatt a nádkévék partraszáHításának. Erre a cél­
ra másfél méter hosszú és 60 cm sziéles kézi szánkót használtak. 
VendégoldalM is eiHáitíták, hogy miniéi többet tudjanak felrakni. A 
szánkót kézi erővel húzták. A fuvarozás nem volt könnyű dolog, 
különösen ha az aratás helye a parttól távol esett. Ilyenkor a köz­
beeső nádsziget csoportok, vagy sasos terület 'miatt nagy kerülőt 
kellett tenni. 
Ahol a körülmények megengedték, láfqgattai is ímeintek a jég­
re, namcsiak szánnal. Ebben az esetben a lovaik patkóit élesre kel­
lett vasalni, 
A Bziegények szánkó hiányában hátúkon hordták ki egész ter­
mésükéit, 4—5 kévét egy-egy .ember hátára, kin^k-kinek a teher­
bíró kéjpessége isaeriint. •'.-"_•' . 
A kévébe kötött és kiszállított nádat a patrtton száraz helyen 
egymás mellé fektették a földre. Minden 100 kéve közé vagy jól 
felismerhető botot, vagy kévét állítottak fel. Idejött a csősz, (megte­
kintette az. élőkészítést;, és a 100-ías csoportokból kiválasztotta" az 
uraságot (megillető részt.5 
A csősz sokszor megegyezett a nádaratókkal és csekély juta­
lom ellenében '{másfél fertályos hordó tar és néhány alkalommal a 
halászat leredirruényénék egy részét kiapta meg) elhallgatta a levá-
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gort mád mennyiségiét, például együk nádarató 1400 kévét vágott 
le, s a kimutatásba csak 400 került.6 
A dézsmia megtörténte után az uraság is, az arató is maga 
gondoskodott az eredmény elszállításáról. A falubeliek kúpalakú 
csoimókfoan állították fel udvaraikban úgy, hogy a címer alkotta a 
kúp 'Csúcsát. 
A nádaratás vesződséges, nehéz niiunkla volt. Ezérlt nőket nem 
is alkalmaztak nádaratáshoz. A tolókiasza mozgatása egész napon, 
át, /a folytonos ellenállás leküzdésé rniatt fáradságba került. A ké­
ve kötözése, emelgatésie, a partra vonszolás tiszteletreméltó telje­
sítményt jelentett, ha a megkívánt munkairalmot biztosítani akar­
ták. Ebben a munkarészlegiben a fáradalmat >m<êg if okozta, ha ara-
tás köziben az időjárás megenyhült, nnert a jégen a járást nehéz­
kessé lós bizonytalanná tette. 
Az aratónak bizonyos kockázatot is kellett vállalnia. Nemegy­
szer 'megtörtént, hogy a kiszállítással nem végzett (kellő időiben, s 
csak a jég elolvadása után tudta munkája eredményét keserves 
kínlódással csónakon kiszállítani, valóssággal kimenteni. Az lis mag­
esett, hogy ki sem lehetett vinni. Előfordult a körültekintés hiánya 
is. 'Eígyik-Hmásiik arató niem számolt a jég teherbíró képességével, ts 
egész szállítmányaival együtt mindenestül a vízibe esett. Némely­
kor a bohó fiatalság ds (megkárosította. iE dézsmálás előtt ^нраг ké­
vét« elemeit vigasságai költségeire. 
Hát akkor miért vállalkozott a falu nagyreszté a nád aratásá­
ra? Azért, mert az emberek az említettek ellenére is megtalálták 
számításukat. Saját épületeik karbantartásához nem kellett pénzt 
kíiadniiolk. Lakóházuk, istállóik, pajtáik, pincéik tetőfedésére, házke­
rítések Összeállításaira nem jelentett kiadást. Kitermelték a berek­
ből. A vele nevű halászóeszköz elkészítésiére (megtalálták ugyanitt 
az anyagot. A nádaratás pedig pénz bevételit jelentett és segített a 
család eltartáöáiban. A szegényebbek arattak létfenntartásból, a 
jobb módúak, szorgalmasabbak, több pénzkeresés okából. Ez utób­
biak elvitték nádbeli keresetüket a környéken Samogyisáimsonijg, 
dél ífielé Sárdig, iBölhönyéig, Nagyhajómig, többször Kaposváron 
túlra is. Az arrafelé eső községek és az uradalmak szívesen meg­
vették épületeik befödéséne. Cserepes ház régebben kevés volt. 
Mindenki nádat, vagy zsuppot rakott háza tetejére. A közbeeső 
uradalmiak is jó vevők voltak. Ezek főleg dohánypajtáikat, jégver­
meiket szerették nád alá tenni. 
Vidékre szállítás allkalmiával a nád ára is magasabb volt„ 
amelyhez a fuvarköltségeket is hozzászámították. "Voltak nagy 
munkaerővel rendelkező családok. Ezek 2000 kévénél is nagyobb 
tételben arattak egy-egy télen. Ilyenek közvetítőket fogadtak, akik 
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balsztonrészesedós, viagy díjazás fejében vevőket sziareztek, viagy na­
gyobb télttalban imagtuk értékesítették munkájuk gyümölcsét. Berta 
Aladár helybeli lakos mesélte el, hogy 60 holdas édesapja az egyik 
éviben 50 cigánnyal arattatott, nyilvánvaló kereskedelmi célzattal. 
A Balaton déli .partján kevesebb volt la nád, mint 'az esziakin. 
Messzebbre eső vidékről is jötték a tfialuba vásárlók. A' nádaraitás 
hosszabb ideig tartott, 'mint a glafoonanieműeké. Nem egy-két hétig, 
hanem az első déirtísipésftől februárig. Ha az lidőt sikerült jól ki­
fogni, egy télan többször is lebonyolították az aratási eljárást. Te­
hát újabb jövedelmet jelenteti. A nád Szentpálon és Varjaskéren 
valutát jtelentett. Az egyszerű emberek második aratásnak nevez­
ték. ;'\';' • 
Két községünk lakói •namoaak a nád airatáísáhaz, de feldolgo­
zásához is értettek. Helyben is, vidékien .ás végeztek nádozó mun­
kát. Nem azt mondjuk, hagy ebből tartották fenn családjukat, az 
azonban vitathatatlan, hogy a nádazás jelentékenyein hozzásegített 
•a -család eltartásához, (merít a nádazót nemcsak ma, hanem régem 
is jól meg kellett Ifizetni.7 A három Bebics testvér és rokon János 
(bene), István |(Ьепе), iMáklós (kenyeres), Horváth Márton (zsu-
nyák), Pasztusics Ignác f(pidsó), Lengyeltóti Innre, Posza János (csi-
ri), Hodoirics János (csütáis), Baircsánis Vendel (kovács), Duduka 
Pál i(duduk!a), Cseterics Józisef (pável) Szabó Ferenc (palka), Fe­
kete Miklós varjaskéri és szentpáli volt régi nádazókra emlékez­
nek a 'mad. öregek. 
A nád az említetteken kívül még tüzelésre is alkalmas volt. 
Az értékesítésre nem való nádat használták fiel erre a célra. 
Rendszerint csökött növésű termésről volt szó. Levágás után az 
ilyen szálakat ketté vágták. Egymásra téve göngyöleg alakjában 
összekötve hazavitték. Szobáikat fűtötték vele. Sok tűzifa megta­
karítását jelentette. A (fiáért niáis határba kellett anenni, s onnan 
elszetoerezni. Azt mondják, hogy a piros lés zöld színű kályhákat 
igen jól bemelegítette, s olyan hatalmas lángot vetett, hogy a nyi­
tott fcályhalyufcon keresztül a kis ifülsiös konyha ajtaján is kicsa­
pott. 'Kenyérsütéskor, mosáskor iis náddal tüzeltek. 
Tűzveszély lehetősége mindenesetre fennforgott a náddal való 
fűtéssel. A tűzveiszedielmet enyhítette az a körülmény, hogy a pad­
lásokra vastág sározást raktak. így ha a tető leégett is, a szobák 
épen maradtak, mert a tűz nem tudott a sározáson, áthatolni. 
Az egész nádterméist minden törekvés ellenére sem tudták tö­
kéletesen értékesíteni. Az avas nádat, meg a maradékot, amit nem 
tudtak levágni kora tavasszal, erős déli szeles napokon felgyújtot­
ták. A napokig tartó égés majdnem nappáli világosságot hozott a 




1 A nádlást a tótszentpáliak és varjaskériek nádaratásnak nevezték. 
A történelmi hűséghez ragaszkodva követjük mi is a régi szóhaszná­
latot. 
Somogy megye 1776. jan, 28-án tartott megyegyűlésen foglalkozott 
a szentpáli nádlásd üggyel. Megállapította, hogy a neveziett községnek 
már ekkor volt nádlási kedvezménye. (L. Áll. It. Kaposvár, Közgyűlési 
jegyzőkönyvek 1767 évi kötete jan. 28-ról). Varjaskérre vonatkozólag 
régi írásos adatra nem akadtunk. De vissza következtethetünk rá, hogy 
a nádlási kedvezménye a népnek megvolt, mert a megélhetési viszo­
nyok mindkét községben körülbelül azonosak voltak. 
Pesthy Frigyes 1864-ben napvilágot látott kéziratos helységnévtára 
Szentpálról szószerint ezt írja: »-Kevés tava van, amelybe télen által 
nádat vernek«. Varjasfcérről ez Ш benne: »Van jó kora nádasa . . . té­
len ha ibef agy nádat vernek. ..« Két földesura volt a két községnek, de 
a lakosok megélhetési viszonyainak azonossága miatt nemcsak a job­
bágyság után, hanem előtte is meg kellett lennie Varjasikéren is a 
nádlási engedélynek. A Koncor és Szulákos között termett a legjobb 
nád. Hunyady gróf területének felső részén silány minőségű volt. 
Pesthy Frigyes gyűjteménye megtalálható a Nemzeti Múzeum kéz­
irattárában. Fol. Hung. 1114. 
2 A talókaszák, egészen apró részletekig nem voltak, egyformák. 
Lényegileg igein. Az összeállításinál vigyázni kellett, hogy nehéz ne le­
gyen, mert akkor nem lehetett volna használni. A faluban van még 
néhány daralb, mert a berek lecsapolása után is maradták nádas terü­
letek, ahol kaszáltak velük. Láttunk egy régi eredeti vaslemezt is. 
3 Volt asszony, aki férje, vagy fia kabátja -mindkét ujjárla fehér 
vásznat 'borított. Mások ugyanezt tették a kabát egész mellső felével. 
4 Az enyhe tél arra kényszerítette őket, hogy csónakról kellett ariat-
niók. Ez úgy történt, hogy az arató a csónakban állva egészen közel 
ment a levágásra szánt inadhoz. Átnyaiáboilt amennyit csak tudott. Ara­
tó kaszájával a jég sízinén levágta és a csónakba fektette. 
5 A csősz többször is tartott dézsima napot. Száma az időjárástól 
függött, attól, hogyan lehetett (megközelíteni a földön elhelyezett nádat. 
6 A -másfél fertályois ho-rdó húsz liternek felelt meg. 
7 A ma (élők a .munkabéreik magasságát nem tudják megmondani, 
csak arra emlékeznek, hogy magasak voltak. A nádért helyben 3—5 
krajcárt fizettek. Azt mondják annak idején ez sok pénz volt. 
Ennek a fejezetnek anyagát Lengyeltóti István (csena), Lengyeltóti 
Istvánná Niklai Mária, Mikics Márton (bráv), Mikics János (mutica), 
Mikics Sándor (gáspár), Hosszú István (cmolák) elbeszélése után állí­
tottuk össze. Ök mint 10—12 éves gyerekek láttáik még a Nagyberket, s 
szüleik vagy rokonaik társaságában csónakon meg is fordultak benne. 
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TÁPLÁLKOZÁS 
I. A. táplálék nyersanyagainak termelése, megszerzése 
A tótszetttpáld és varjaskéri ïalkosolk (táplálkozása gazdasági 
helyzetüknek és társadalmi szokásaiknak vetülete. A kiét község 
haltárának bizonyos részei а Balaton llécsapoilása alőtlt hosszabb-rö­
videbb ideig víz alatt állották, vagy legalábbis vizenyősek voltak. 
Nemesebb kenyérmiagvaklból nem tudtak elegendő imiennyisíéget 
termelni. Ezért inkább a tavaszi gabonaféléket részesítették előny­
ben, ment ímiire ezek elvetésére került a sor, a imélyebben fekvő 
helyek is kiszáradtak. A neniíesebb gabonanaműekből kellett kü­
lönböző kötelezettségeiket tefllje&ítená. Aimikor mindennek végére 
jártak a maguk használatára ibiziony nem sok maradt. A inépesebib 
család eltartására nagyobb mennyiségű élelmiszerre volt szüksé­
gük, amit kevés termőföldjükből nehezen 'tudtak előteremteni. A 
család gazdasági egyensúlyát a nők diva'tszieireiteltie is erősen apasz­
totta, no meg voltak könnyelmű családok, ahol a jobbágyság meg­
szűnése után nekik juttatott kis vagyonkájuk elúszott a kocsmá­
ban.1 
Különbség van természetesem a régi gazdák és a zsellér, nap­
számos emberek táplálkozása között. Hogy csak egy példát említ­
sünk, az öreg 92 éves Fekete Sándor (koledánc), emlékszik rá, hogy 
íiatal koraiban a múlt század &0-as éveinek végefelé aratás idején 
így szólít hozzá egyik falubelije: »no már délután könnyen aratok, 
atmíott a kérték alatt jól kiilaiktam kenyérrel és sóskával«. 
A kukorica volt az, amiből nagyobb mennyiséggel rendelkez­
tek. Az lelet fenntartását erre alapozták, ebből készült a. kenyér is. 
A termelt növények közül második legfontosabb volt az étkezés 
szempontjából a burgonya, amelyet leföldeltek és így vermelték el 
télire. Fontosságát mutatja az a sokféle feldolgozási mód, melyet 
vele kapcsolatban isimernek. Sokszor használták levésnék, vízbe 
főzve kenyérrel, sülten és gánicának elkészítve. Ezenkívül fontos 
volt még a káposzta, bab, tök, hagymaféle. A babot igen gyakran 
fogyasztoitták, forró 'víziben megfőzve napokon ált éltek vele, ezért 
egyszerre nagy fazékkal főztek meg. Ezenkívül még sokféle fel­
dolgozási módját ismerték. A fehéir íbalbot fagyasztották gyakrab­
ban,, tarkababot sokkal ritkábban. A káposztát ítélne tették el, Volt 
ház, amelynél 3—4 hordóval is elfogyasztottak tavaszig. Ették 
nyersen, tökmagolajjal leöntve, megsütve töpörtyűvel, vagy 
krumplival, vagy leves alakjában. Űjalbb eredetű az uborka, para­
dicsom, zöldbab, cukorborsó használattá. Külön meg keli emlékez­
nünk a Шок szerepéről. Ugyanis a zsír hiányát tökmiag-olajjal pó­
tolták. A kukorica földeken köztesnek vetették a tökféléket. Mag-
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Füstöskonyha 
ját imiegszárítás után eH vitték a (községben lavő olaj ütőbe. A leg­
utóbbi időkiig ia Bosnyák—iBegedi család foglalkozott ezzel a írnes-
terséggel. Tóth István is kísérletezett vele egy ideig, de kevés sze­
rencsiével. Még koraibban az asszonyok házilag állították elő az 
olajiat.2 A megszáradt tölkmagot imozisairlban összetörték, ímegiforral-
ták, a feljött olajat leszűrték és mégegyszer megforralták. Ezáltal 
a még benne levő víz elpárolgott. A tökmag másik részét megszá­
rogatták, s a gazdaasszonyok szitán rázogatva tűz fölött héjától 
megszabadították s eltették tészták ízesítésére. A tökmagot még 
ma is böjti időkben pattogatott kukorica módjára rágják, »por-
cogtatják«. 
Az állattartás a Nagyiberek lecsapódása előtt a szentpáliak és 
varjaskériek gazdálkodásában és táplálék szerzésében nem volt 
nagy jelentőségű. Sziilaj fajta tehenet tartattak, amely nem jó te­
jelő. Mivel nem volt tejcsarnok, ahol a tejet értékesíthették vol-
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na, a tejet, magsuk dolgozták fel. A vajat zsír pótlására használ­
ták. Marha húshoz csak kényszer levágáskor jutottak, mivel az 
újabb .időkig mészárszék nem volt a faluban. Sertést kevés háznál 
vágtak, kevesen hizlaltak, a sertéshúst a nyári dologidőre tartalé­
kolták. A zsiradék (fogyasztása a legtöbb családiban alig volt több 
9—10 liternél 'évente. Baromfit keveset tartottak, egyébként is na ­
gyon ritkán került asztalukra, csak búcsú napján vagy nagyobb 
ünnepen: karácsonykor, húsvétkor. Innen származik az öregek eme 
tréfás mondóka ja: »a paraszt életében kétszer eszik baromfihúst, 
vagy amikor ő beteg, vagy ha a baromfi beteg«. Inkább eladták 
a baromfit a múlt század második fele óta Vas vagy Sopron me­
gyei kocsizó tyukászoknak, akik tojással együtt Bécsbe szállították. 
A táplálkozásban viszont /jelentős szerepe volt a Nagyberek 
kiélésének: halászatnak, vadászatnak, ^gyűjtögetésnek. Hús hiányá­
ban főként IhalŰau segítettek magukon. Somogy vármegye megyíe-
gyűlése már a XVIII. század folyamán engedélyezte száimukra a 
halászatot, a két község határában fekvő balatoni Nagyberekben 
Az, 1828. évi úrtbétri összeírás3 továbbra is fenntartotta az addig 
fennálló gyakorlatot, éppen éléknezésá szempontból. Csukát, pon­
tyot, harcsát, ••: keszeget, szárnyáehallát, csíkot bőiséjgésen fogtak a 
Nagyberekben lés a két község 'határaihoz tartozó árkokban és vi­
zesgödrökben. A 'halászat mellett az orvvadászatniak és jelentős 
szerep jutott. Vadszárnyasok, mint réce, vadliba, szárcsa, fácán 
bőven kerültek az asztalra, ezeket csapdávaJl fogták meg, ha a 
mezőkre szálltak .alá. Jó nagy széles és hosszú deszkalapot több he­
lyen ,kifúrtak, a lyukon keresztül iószőrbői készített burkot vezet­
tek keresztül. A végére akkora gombot kötöttek, hogy a hurok 
nem mehetett át iraijta. A huroknak kiálló felső végét polyvával 
takarták le. Miközben a szárnyas a hurkok között mit sem sejt­
ve kapargatott, csapdába került. A vízimadarak rendszerint fenn­
akadtak a halaknak állított hálókban, rekesztékekben is. A tojás-
hiányt a Nagyberekben összeszedett szárcsatojássál pótolták. Özet, 
nyulat is gyakran fogtak. Ürgét, borzot legelőkön, réteken csak a 
cigányok fogdostak, a falusi nép megvetette ezeket. A táplálék ki­
egészítésiét szolgálták a gyűjtögetett növények iá, bár a község 
terepviszonyai nem kedveztek a vadnövényi életnek. Talián leg­
fontosabbak a igombaifélek, néhány fajta él a környéken: csirke-
gomba, tőke (tülke) gomba, cseperke, Itób. 5 féué gi/vagombá és a 
gyűxűsgotmlba. A topofliikii, kovácsi részen s a topolikban llievő, a két 
község közrött-elterülő, rétek,..legelőkJbőven adták,a termést. A köz­
ségi pásztorok szokta kedveskedni a gazdáknak a napi gyűjtések­
ből. A napi munkáról hazatérők s az iskolás (gyermekek is szíve­
sen mentek gombát szedni, mivel könnyű szedni, nem nehéz az 
elkészítése, s igen ízletes (étel készül belőle. A taplószerű givák 
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mindenféle fáin (magteremnek, szőlőkben, gyüimiölcsösökban gyako­
riak, ízesítőnek tettek régen a tormát, teának hárstfialevelet, ka­
millát, békairokikált, leZarjófüvet gyűjtöittek az asszonyok. A gyer­
mekek leginkább a f öldiszedrat fogyasztották kedvtelésből. A plé­
bánián liavő vadgesztenyefák termését az iskolások gyűjtötték 
pénzért. Szintén szórakozás számba ment a nyírfalé ivása. A 
nyírfa (törzsén lyukaikat vágtak, a kiszivárgó levet nádszálon ki-
csorgiatták 'és úgy itták. 
Csak a századfiorcfolö után kezdték iszadni a vadsóiskát Elein­
te nyersen fogyasztották. A gyerekeknek !kis taknyot nyoim'tak a 
kezébe, azok csapatosan mentek szadnii. A 'múlt század végén ©rú­
zsaikból ide származott, ide feleségül (hozott lányok ismertették meg 
használatát. 
II: A táplálékok készítési módja: 
A levesek a táplálkozás főgerincét képezik. 
»Vánkos vagy táskaleves« ősibb fokon kukoricalisztből ké­
szült. Amennyire a kukoricaliszt tésztája .engedte, olyan Vastagon 
sodorták, ihogy könnyen össze lehessen hajtogatai, mint a rétes­
tésztát. Tölteléket hintettek rá, legtöbbször cukor nélkül mákot 
vagy vagdalt diót, esetleg káposztát. Összesodorták és rántott le­
vesben megfőzték. Ünnepi leves számba ment. 
Elterjedtek voltak a savanyú (Levétsek, amelyeikibe zöldségféléi 
nem szoktak tenni, s a rántásba pedig ecet került. »Savanyú 
krumpli leves-«: a felaprított krumplit víziben és sóban megfőzték, 
babárilevéllei ízesítették, majd ecettel tejföllel behabarták. A rán­
tásba kevés fokhagymát is tettek. Ha tejföl nem volt, liszttel, víz­
zel és ecettel készült a habarás. »{Káposztaleves« esetében meni volt 
szükségles az ecet, miivel savanyú káposztából készült. A savanyú 
káposztát addig főzték vízben, míg fel mem forrt, azután zsírosan 
vagy olajosan berántották. Rendszerint babbal együtt főzték. 
Savanyú levesek voltak a vadimarak húsával készített leves-
félék is. Ecettel, esetleg <vörösborral a hús vadízét akarták elven­
ni. Ilyen imód'on készült la »tfiácánleves« »szárcsialéveís« : a szárnyast 
megtisztították, felaprították és vízben megfőzték. A lébe forralás 
köziben kávés vörös- viagy fokhagymát itettek. Amikor /felforrt, vé­
kony vöröshaigymiás rántást öntöttek (bele, végezetül maegeoatezték. 
így készült a vadréce, 'örvös, gerle húsából is leves. Csak a vad­
liba aprólékjaiból. előállított levesbe nem •tettek, ecetet. 
»Tej leves t könnyű ételnek tartatták, öregeket, betegeket és 
gyereket ezzel táplálták, fele (tej, fele víz arányban/ megforralták, 
megsózták, némelyek paprikát is tettek bele. Kényért aprítottak 
bélé és úgy fogyasztották. »Ránitottleves« : először a rántást meg-
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pirítják, aztán kevés vízzal feleresztik, iraajd addig keverik míg 
kiss'é hiegsűrűsödik. 
A tésztaleveisek közül a »kockás-tészta leves« a legismertebb : 
vízzel együtt zöldséget, sárgarépát és "vöröshagymát tettek a főző­
edénybe pár szem krumplival. Amikor ez megfőtt, levét leszűrték 
és újára felöntötték 'Vízzel. íMetélt vagy koidkás tésztát főztek 'meg 
benne, kis piros paprikával adtaik peki színt. A krumplilevest is 
szokták tésztával késizíteni, .osiaik ' kodkia tészta Vagy metélt helyett 
tojáísnéJküli »csipedett«-el szaporították. 
A hüvelyesekből és zöldségből készült levesek közül leggyako­
ribb ..volt a bableves. Legegyszerűbb imódja: megáztatták a babot, 
petrezselyemimel, vöröshagymával, babérlevéllel, sárgarépával meg-
xorraliták, levét leszűrték. A babból csak annyit hagytak a fazék­
ban, amennyi ta, leveshez szükséges volt, azt Meresztették, kevés 
krumplit adtak hozzá és /mégegysziar forralták. Újból tettek bele 
zöldséget stb. Amiikoir ez megforrt, zsíros vagy olajos vöröshagy-
más rántást öntöttek bele. A bábot »sóiban és borsban« is főzték. 
Elkészítése azonos volt a rántott bablevessel, azzal a különbséggel, 
hogy rántás helyett csak pirospaprikát tettek a levébe, hogy szebb 
színe legyen. A «rántott bableves főzésiékor félretett száraz, puhára 
főtt babból »sűrűbabot« készítettek oly módon, hogy a félretett ba­
bot kanállal összetörték, zsírban vagy olajban sült vöröshagymá­
val megöntözték és hideg kenyérrel, kanállal 'vagy késsel márto­
gatva ették. Esetileg ecetes hagymával a mai balbsalátániaik (megfe­
lelő ételt is• előállították olajosan, böjti időkben. 
Az újialbb kerti vetemények közül a századfordulótól kezdték 
paradicsomlevest, zöldbalblevest, oukoiriboirsólevest, sóskalevest fo­
gyasztani. 
A húslevesnek sokféle változata volt ismert, hiszen a húsok 
elkészítéséniak a lében való megfőzés az egyik legősibb, legegysze­
rűbb módja. 
A zöldség nélkül készült savanyú leveseikről már volt szó, ezen­
kívül, ismerték imég a zöldslóg niélkül és zöldségesen készített hús­
leveseket és a gulyás módjára készült leveseket. 
»Vadleves«, őznek, nyúlnak aprólékját használják fel hozzá, 
hagymával, magyarboirssiail,. sárgarépával főzték meg a húst. Mikor 
megfőtt a hús, a lé felszínének kissé zavaros. részét .leöntötték, s 
ezáltal al-folyadék;-4.@ülíepédésakotr' szép tiszta -szánt -nyert. 
Halételeket házaknál is készítettek, memiosák a halászok. A hal­
leves előállítási módja igen egyszerű: apróbb halakat fejéivel együtt, 
nagyobbakat feldarabolva, vöröshagymával és paprikával, bőséges 
vízben főzték meg. 
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»Baromfihús-leves«: a baromfit egészben tették fel vízben sár­
garépával, Vöröshagymával és petoezselyemimel, mikoir ímegfőttt, a 
levét a búsról 'leszűritek és kockás vagy metélt tésztát főztek bele. 
A Ihúist külön if ogyasztották el. 
A gulyáslevesek inkább halból Vagy vadhúsból készültek, 
»halgulyás« esetéiben a smegtisztítatt, megmosott és kibelezett bá­
lát krumplival, vöröshagymával megfőzték. Előfordult, hogy a le­
vet leszűrték és tésztát főztek bele és a (halast külön törött papri­
kával ízesítve ették.. 
Vadliba nagyobb húsdarabjiáit gulyásszerűen fogyasztották. A 
húst keménysége miatt előbb félig (meg kieliett főzni, aztán került 
bele a krumpli is. A marhahús ás leginkább gulyáslevesként szere­
pelt az étrendben. 
A ifőzelék fogalma csak az /utóbbi időiben vált külön a község 
lakóinak gondolkodásában a (Levestől. Voltaképpeni ima is iritkián 
fogyasztják. Régen a krumpli, fcáposztia és babfőzeléket isimerték, 
újabban sóskát, zöldbabot és a sárgarépa főzeléket. 
A paradicsommártást a századfordulótól kezdve 'készítették 
csak főtt csiirlkehús mellé. Helyette régebben a torrnla szolgált íze­
sítőül, de ezt máirtás " foirmájában nem isimerték. 
Mártás vagy pépes ételeik közé tartozik на bocspor«. A régi 
szentpáliák kedvelt vasárnapi eledele volt: 'megfőtt és kanalai 
összetört krumplit ecetes habarccsal megsűrűsítették. Akinek zsír­
ja volt azzal, akiinek nem volt, az olajos mániással tette dzesebbé. 
Akiinek jutott hús, az ebbe a sűrű lébe mártogatva fogyasztotta el. 
Pépes ételek, kása-félék fontos szerepet töltöttek be a szent­
páliak és varjaskériek 'táplálkozásában. 
»iKása« főként disznóöléskor kellett. Hurfcatöltelé'knék használ­
ták, de éltek vele évközben is. Nagyon szerették régen a káposzta 
főzése után leszűrt lével készített kását. A kásának szánt 'kukoricát 
először le kellett diarálni, megszitálnii. A finomabb liszt kihullott, 
az öregebb szemű liszt ia iszitában maradt, ez>t vízbe tették, abban 
feljött a héja, almit a vízzel együtt leöntöttek. A kukoricadairát 
foirró vízbe tették, megsózták és addig forralták, amíg sűrű pép­
szerű anyag lett belőle. Vöröshagymás zsírnál leöntötték. 
»Garnira« így készült: lobogó éorráéiban levő vízbe kukorica 
lisztet és sót tettek, olyan Ikeményire főzték, hogy szaggatni, szelni 
lehetett, akkor lábosba szaggatták, megzsíirozták. lekvárral, tejföl­
lel, esetleg tejjel ették. • ' 
Ismeirték a »feruimpli-gániöát« is, mely íhásohló 'módon készült 
mint a kukoricás giánica. 
A lästere-« nevű ételüknek is krumpli iaz alaipanyaga : sós víziben 
megfőtt hámozott krumplit leszűrték, megzúzták, aztán vöröshagy--
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más zsírban vagy olajjal leöntötték és jól össaefceverték. 
A »lisztes-stere-« előállítás (módja egészen más: búzaliszt »má­
sodikát« vagy ^thairmiadikát-« lábosba tették, át'melegítették állandó 
kavarás közben a lisztet, megsózták és apránként annyi forró vi­
zet Öntöttek rá, amennyi elég volt ahhoz, hogy a liszt összeálljon. 
Mikor az egész összeállt, kevés zsírt vagy olajat öntöttek bedé és 
ezzel is összekeverték. 
Sokféle tésztafélét is fogyasztottak, ezeknek is, mint a pépes 
ételM-cmek fő nyersanyaga a kukorica. 
A »kukorica-pirósza« tulajdómképpen tejben, illetve aludttej­
ben megsütött.kása:, egy tejesfazék aludttejbe annyi kukoricalisz­
tet tettek, amennyit elnyelt, megsózták. Beilíeöntötték az előzőiéig 
zsírra! vagy tökmagolajjal megkent cserép tepsibe. Ebben megön-
tötték zsíros vagy olajos tejföllel a tetejiét. Aztán betették a zöld­
mázas eseirépkályhálba vagy a kemencéibe.' Aludttej hiányában a 
lisztet vízzel keverték- össze. Tejföl helyett apróra vágott nyers ká­
posztával is szokták ízesíteni. 
»Gombóc« készítési módja: a szabad tűzhely fölött lógó 10 li­
teres fazékba, kiislkíomdérba hámozott burgonyát tettek főzni, mi­
kor (megfőtt, kukoricaliszttel összekeverték. Az így nyert tésztát 
kinyújtották és aklkoira darabokra vagdalták, hogy abból kis gom­
bócokat tudjanak formálni. Aki tehette szilvalékvárt tett a tésztá­
ba. A gombócokat forró sósvízben főzitek ki. Megfőzés után lábos­
ba szedték ki, s 'vöröishagyimás zsír, tejföl vagy tej került rá. 
Kedvelt ételük közé tartozott az »opresnyara«, ami a magyar 
sóspogácsánlak (felel mag: harmad osztályú búzalisztet vízzel sűrű­
re kevertek jó keményre. Azután zsíir nélküli tepsiben megsütötték. 
A. sót vagy a gyúrás előtt tették a vízbe, vagy már a tészta tete­
jére szórták. 
A »gfuíbainica« ünnepi étel számba menő keletien 'tésztaféle 
volt. Mozsárban megtört száraz töfcmagot héjától megtisztítottak és 
forró 'tejben megáztattak, ezt zsúpéinak hívták. A tökrnagon kí­
vül még mákot és diót is előkészítettek tölteUéknek, azaz mozsár­
ban megtörték és tejben (áztatták. A tokmagnafc volt jelentősebb 
szerepe a töltelékek közül. Cukor egyik töltelékbe sem került. A 
tészta másodrendű lisztből, sós langyos vízzel gyúródott, azután 
olyan vékonyra sodorták, mánt a főtt tésztát szokták. [Rendesen 2 
darab kisodort tésztáknál dolgoztaik, egyiket betették az olajjal meg-
bent csierópláboslba, a tészta vagy ahogy ők nevezték »lesvél« akko­
ra 'Voit, hogy keresztben is, hosszában is kétszer átérte a tepsit. 
Molst a tepsire kiterített tésztára »vastagom kentek a zsupaból. Ha 
finomabbra akarták a tölteléket, akkor a zsupába kevertek a 
mák- és diópépből is. Egyszerűbb elkészítésnél csak zsupa került a 
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tésztára. A tepsin kívül érő tésztarészieket a 'megtöltés után egyenr 
ként visszahajtották, hogy a tepsiben levő megkent tésztát egészen 
betakarta. Ennek a ráhajtott tésztának a felső lapját is bekenték 
zsúpéval. Ezután vették a második levelet ós ráhelyezték az első 
megkent levél tákarólapjaira. Utána megismételték az előbb leírlt 
eljárásit. A nyolcadik oldallapot nemi kenték meg, mert ezzel zár­
ták le az előző tésztasort. Helyette langyos sós vízzel meglocsolták, 
»megmosdatták« • és ikésse! az egész tésztamennyiséget teljes vas­
tagságában keresztül szurkálták, hogy meg ne puffadjon. Forró 
kemencéibe tették, pirosra sütötték. Kimondottan bojtos eledel • volt, 
karácsony estéjén, nagypénteken, s általában böjti napokon éltek 
vele/1 Előfordult, hogy nem /tepsiben készült, hanem egyszerűen 
kenyérsütő lapáttal betették a kemencébe és ott közvetlenül a for­
ró téglán sült meg. 
A kenyér sütését a liszt előkészítése előzte meg. A kukoricát 
megöltették »parasztira«, vagyis a különböző minőségű liszt mind 
együtt volt, ahogy a malomkőről lefolyt. A gazdaasszony ezután 
különböző sűrűségű szitákon szelektálta. Sütés előtti nap délután 
2—3 óra felé annyi marék sütnivalót tetteik 1 (liter langyos vízbe, 
ahány kenyeret akarták sütni, ez estig melegen tartva jól megkelt. 
Délután megszitálták a téknőbe a szükséges liszitmennyáséget, a 
teknő egyik sarkában este elkészítette a gazdaasszony a kovászt, a 
sütnivalót, 'amelyet eláztatott addig, a teknő egyik sarkába öntötte, 
melegvízzel leöntötte és annyi lisztet adott hozzá, amennyit az fel­
vett. Ezután letakarta és keresztet vetett fölé. Reggel vizet melegí­
tett és annyi kanál sót tett bele, ahány kenyerét akart sütni. Ak­
kor a kovászból, annyit különtett, amennyi a következő kenyér-
sütésihez kellett. Azután a teknőben imariadt lisztet a kovásszal és a 
sósvízzel jó kéményre összegyúrta, megdagásztotta, kiszaggatta és. 
szakajtóba tette, kiét óra hosszat kelni hagyta. A kenyér hétévesé­
hez két asszony kellett. Egyik a sültőlapáton a kemencébe emelte, 
a másik a rozslisztből készített péppel vagy sósvízzel megmosdatta. 
Be tevés közben fohászt mondtak, majd a kemence ajtajára keresz­
tet Vetettek. Az első kenyéribe belenyomták a muitatóuj.jukát, hogy 
a villám ne hogy becsapjon, vagy ha becsapott, a kenyér oltsa el 
a tüzet. 
Másfél-két iára hosszat volt a kemencében. 
A fcukarioakenyér 3—4 nap múlva azonban megszáradt, de ek­
kor áss élvezhető volt, csak szelni nem lelhetett, darabokra kellett 
tördelni. 
A bajon úgy segítették, hogy tejbe vagy levesbe aprítva fo­
gyasztották. Jobfhmódiú családok dologidőben több-kevesebb árpa 
vagy rozsliszttel keverték a kukoricalisztét. 
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Búzalisztből kelt és nyújtott rétes készült, kalács, (ennek kü­
lönleges formája a »bödmenkalács-«) kelt fánk. Ezek elég ritkán 
kerültek az asztalra. 
Ha a két község táplálkozását áttekintjük, feltűnik a cukor ke­
vés használata. Az említett Fékeibe Sándort elküldte jobhmódű 
gazdaasszonya búcsú előtt a (boltos zsidóhoz kiéit darab tojással. 
Meghagyta neki, hogy egyikért hozzon élesztőt, másikért cukrot. 
Mit kaphatott érte? S ezt a bevásárlást .(búcsúikra, tette. Elgondol­
hatjuk, mii jutott a hétköznapokon a szegényebb sorsú családok­
nak. 
Két jellegzetes tészta ételüknek nyersanyaga, száraz kelt tészta. 
>чМакгапуога«: ha volt a háznál kemény balács vagy száraz 
kenyér, azt leszelték, megsózták, annyi tejjel leöntötték, amennyit 
a száraz tészta felszívott magába. Aztán kevés olajjal vagy tejföl­
lel megöntözték és cseiréptepsiben kemencében addig sütötték, míg 
rotyogni kezdett. 
A ^buibuta« ünnepi eledel volt. A háziasszony fcb. 3 nappal az 
ünnep előtt kis fehér kenyeret sütött, s azt napokon át szárogatta. 
Az ünnep reggelén kockára vagdalta, leöntötte tejjel, a száraz tész­
ta a tejet felszíta és megdagadt. Tejífiöllel és túróval összekeverve 
fogyasztották. 
Húst sokféleképpen használtak fél a szentpáliaik és varjaiskéri-
ek, azaz, sok állatfajta húsa került az asztalra és az elkészítés 
módija is sobfiéle. A húslevesekről már volt szó. A továbbiakban ál­
latfajtánként vesszük sorra <a. húskészítési el járásokat. 
ÍAZ egyik legősibb sütési eljárás a halaknál volt ismeretes, 
amákoir is parázson- egyszerűen megsütöttek. Ehhez hasonló eljárás 
más húsfélénél nem ismeretes csak a gyűrűsgombánál. Ennek sü­
tés előtt [lehúzzák a bőrét, aztán a gomíbát parázsra helyezik. Mi­
kor megsült megsózzák, ímegpaiprifcázzák. 
Az otthon főzött (halételek közül a legegyszerűbb étel a tepsi­
ben sült hal: a megtisztított halat megsózták, (megpapribázták, ke­
vés lisztet szórtak rá, s esetleg bevés 'lével tepsibe tették, olajjal, 
ritkán zsírral bissé megöntözték. Akkor lehetett kivenni a sütőből, 
miikor már sercegett. 
Fogyasztották külön a főtt Növesztette (hallat sózva, pajpribáz-
A ^halkocsonyát«: .(leginkább csíbból) igen kedvelték. A csíko­
kat fel sem bontották, csak a fejét vágták De, ínért epéje a feje 
közelében volt, s különben megkeserítette volna az étel íziét, A 
csíkot sós 'víziben főzték, főzés után de kellett hűteni. Az élvezet 
tetőfoka az volt, ha ikrás állapotban kerülhetett a fazékba a csík. 
Ha halból készült a kocsonya, a halat ki bellett belezni. 
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. A vadiliibáít pároltam fogyasztották: vömshagymás zsíron,, kevés 
víziben főzték, mikor puha lett, csekély eoettel vagy vörösborral 
•vették el a vadázíét. 
Vadkacsát • pörkölt alakjaiban ették: cseriesznyepapirikával ízesí­
tették iés vörö&boirt itattak 'bele. 
Öz vagy nyúl vastag része »vadasan« készült el: a húst lesóz­
ták, bezsírozták, fokhagymát reszelitek :rá. Víziben párolták és mi­
kor megpuhult, tejföllel nyakon öntötték. 
A ínyúl ihúsa disznóhús helyett, káposztával főzve is megállta 
a (helyét. Sok családnál elég gyakran fcarült az asztalra. 
A baromfihús is, mint a vad szárnyasok, elsősorban levesként 
készültek el. Ezenkívül imég pörköltnek is fogyasztották. A papri­
kás-, rántott-, (töltött csirke készítésiéhez niam értettek. Az utóbbi 
idóban már közkedveltségnek örvendenek ezek az eljárások is. 
Alig ilehet meg pl. lakodalom /rántott csirke nélkül. 
A sertés húsa leginkább füstölésre került a szalonnával együtt, 
hogy a tavasztól őszig tartó dologidőre tudják tartalékolni. 
Téli honlapokban magielÉgedték töpörtyűvé!, vagy a disznóölés al­
kalmaival nyert kukoricás hurkával. Kocsonyát fogyasztottak, de 
ritkán, azaz csáik bizonyos ünnepeken: torkoscsütörtökön, kará­
csonykor, húsvétkor, kiShúsvétkoir, azaz: fehér vasárnapom. Télien 
szalonnát nagyon keveset ettek. Azt mondták, a retek a legjobb 
téli szalonna. Diszmóvágáshoz nem mindenki értett a faluban, 
ezért több helyen »höllért« hívtak. A bölllér néhol a boncolásnál is 
segédkezett, de ezt már többnyire a, családtagok végezték. A sza­
lonnának nagyobb részét füstölték, kis részét kövesztették. A hur­
kához, illetve »csudká«-hoz, öregebben kukoricakása, újabban haj­
dina kása kellett. A szalonna kövesztő levében főzitek rneg a kuko­
rica, illetve hájdinaíkását. A fcukorieakásátoől küldték a szidmszié-
dolknak, rokonoknak kóstolót, kis húst is tettek rá. A megmaradt 
kásába beleöntötték a félretett 'vért és niast együtt, újra felforral­
ták, azután teknőbe tféltretatték, hogy kihűljön. A kitisztított bélbe 
»csurkatöltővel« 'nyomták bele a tölteléket. Amikor ez megtörtént, 
foinró vízben kifőzték, rnajid hideg vízben hűtötiték. Latarített szal­
máira egymás mellé rakták. Forró zsírban szokták kisütni. Hurká­
ból kóstolót is szoktak a legközelebbi rokonoknak küldeni, különö­
sen ahol gyerek is ,vdht. 
Kolbász készítését csak a század első 'évtizedei óta ismerik. A 
disznóhús (fogyasztásának -(friss és füstölt) legkedveltebb formája a 
káposztáshús. 
A disznóölés komoly eseménynek számított. Ezt az étrend is 
mutatja. Reggel paprikás forralttoor volt. A leölt áUat véréit is meg­
sütötték. Délben friss húsból gulyásleves és vöröshagymás sülthiús 
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volt. Vacsorára disznóöléses káposzta, természetesen most bőveb­
ben 'Volt Ibenné hús, mint máskor. Azután héjaspogáösa búzaliszt­
ből. A reggeli étrendben különbségek voltak az egyes családok kö ­
zött. 
A húsfélék tárgyalása után önként adódik, hogy néhány szót 
szólunk a húsok mellé salátaként, ízesítőként, savanyúságként hasz­
nált ételekről Ezek egy része (önálló ételként is megállja a helyét. 
A >*tarmát« ették nyersen, amint ízesítőt köveszítlett sonka mellék­
ételeként. Különféleképpen készítették el. Húsvéti szentelt ételek­
kel csak felszeletelt módon fogyasztották. Készítették husiiéval 
vagy sonkalével is. Lereszelték, rövid időre a kemencébe, vagy a 
kályha sütőjébe tették, hogy az ereje kissé elszálljon, feleresztet­
ték húslével és ecettel megöntözték. Voltak, akik ecet helyett 
cukrot, vagy mind a kettőt tettek rá. 
^Káposzta« fontos ételnyersanyag és ízesítő volt hordóskáposz-
ta tormájában. Ügy tették el, hogy felszeletelték és rétegesen le­
rakták szegfűszeggel, magyar borssal, birsalmával ízesítve, felszele­
telt paprika rétegekkel. A káposztát aztán így felhasználták nyer­
sen hús .mellé 'Vagy nyersen olajjal laöntve kenyérrel ötib. A papri­
ka csak tört pirospaprika tormájában Volt ismerős, csemege for­
májában nem. Ujabban elterjedt éted a savanyított csemege papri­
ka olajban sütve. A vöröshagyma és fokhagyma kedvenc eledeleik 
közé számított. Egyéb ételek ízesítésére vagy önáló táplálékként 
is, szívesen éltek vele. Felszele telve nyersen, ecertítlel vagy sóval 
ízesítve imég a (mezőre is magukkal ''vitték. íRetket sokat tartalékol­
tak leföldelve. Használat előtt megreszelték és olajjal leöntötték. 
Az ecet házilag készült törkölyből. Tejesfazék fenékére 3—4 
ujjnyi törkölyt tettek, erre bort öntöttek. Az edényt ruhával lekö­
tözték is a kályha mellé tették. Két hét múlva le lehetett szűrni 
üvegékbe. 
Fűszerként használták a babért, saját termésű (gyömbért, sáf­
rányt, fekete 'borsót, petrezselymet, zöldséget, zeller levelét, patsz-
terniák gyökerét. 
A tej és tejtermékek önálló italként vagy más ételek alapanya­
gaiként, részeikónt jelentősek. Tejből tejfölt, túrót vagy vajat állí­
tottak elő. Szívesen fogyasztották levesként az aludttejet is. A vaj 
előállítása tejfölből készült úgy, hogy zárt üvegben addig rázták, 
míg a zsíranyag összeállt. Egyesek ifaköpülőt használtak. A vajlat: 
nyersen nem fogyasztották, hanem megolvasztva, zsír pótlására, 
használták, főleg böjti időben. A régi időkben volt egy-két aísiszony 
a faluban, aki sajtot is tudott készíteni. A vaj köpülésekor vissza­
maradt savót megitták. 
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A gyümölcsféle fogyasztása elenyészően csekély volt. Almát, 
szilvát, cseresznyét fogyasztottak leginkább, bekvárnak csak szil­
vát tettek el. Az almát felszeletelve, napon megszárították, cérnára 
fűzVe kamrában felakasztották. Szilvát kemencében, cseresznyét 
napon aszalták. A gyerekek a vadontermő föidiszediret fogyasztot­
ták. Télen a ibefőttet a csemegeszáimbaimeoő sült tök pótolta. 
Az áltálban kevés volt !a választék: vizein kívül (bo<r és pálinka. 
Mivel viszonylag kevés Iböiruk (termett, aki szeszt akairt fogyasztani, 
azt a kocsmában szerezhette meg, vagy falubeliéitől vette. Dohá­
nyozná szerettek, de dohánytermesztéssel oem foglalkoztak, ezt a 
foglalkozást átengedték a falu pásztorainak: kanászoknak, csordá­
soknak. Ezek cseréppipá'bál szívtak, de 'volt akinek tajtékpipája 
volt. 3 krajcárért aditák a barna, 4 krajcárért a zöld csomagolású 
kapadioihányt. 
Gubaszivarra, drágasága miatt nem jutott, megelégedtek a rö­
vid szivarral, de erre is csiak ünnepélyes alkalommal jutott. 
»Tűzhely« edényekikel 
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HL Hagyományos étrend 
Az étinenidbeni az volt a fő szalbály, hagy vasárnap és ünnep­
nap, e'rősebb munka idején kicsit jobban főztek .miiint imáskor. Té­
len sohasem voO.it ebédlfőzés, miág akkor sem, ha otthon voltaik. 
Csak (reggel és esteifelé >étkeztek. й а valaki diáiban éhes volt, hara­
pott valamit: kenyeret és hagymát 'vagy reggeli maradékot. Dél­
után '3 óra után az állatok ímegetetése után vacsoráztak. Reggelire 
egyik nap rántott levest ettek, mellé krumplit búzaliszttel elkever­
ték, úgy hogy sűrű pép lett W i e . Ezt leöntötték pirított hagy­
mával. -— Másnap sülit .savanyú káposztát olajjal, tejet vagy rán­
tott levest ettek hozzá. — 'Rántott leves mindennap volt. •— Egyik 
nap krumpli leves, hozzá kukorica gánáea tejföllel, akiknek zsírja 
Volt, azt tette rá. A következő nap tésztaleves meg kruimpMsterc 
vagy savanyú káposzta hússal. Főzték a barátfülét is, felváltva, 
sziilvalekvárral, túróval, darával. — Ha csipkedett tésztaleves volt, 
akkor a imásodák fogás szeletelt sült krumpli tepsiben. — Hétköz­
nap, többször asztalra került a mákos leves. A nők nagyon szeret­
ték. A férfiaknak ilyenkor vagy krumplit főztek vagy olajos ká­
posztát tálaltak. 
Vasárnap más volt az élelmezés. Reggel főztek bocsport. A hús 
levéből savanyú mártást készítettek. Adtak hozzá ,2 db húst. Ebé­
det nem ifőztek. Ha valaki enni kívánt, megmelegítették a reggeli 
maradékot. Vacsorára egyik vasárnap tészta leves ködmen kalács-
csal (gömbölyűre sodort Vastag sült tésztia), imásik vasárnap kelt 
fánk, vagy paraszt rétes. 
Nyáron otthon nem reggeliztek, ímert a munkára siettek. Na­
gyon kicsi darab szalonnát vitteik magukkal. Mellé fokhagymát 
vagy vöröshagymát tettek. Ez voit a reggeli. — Vagy sós pogácsa, 
hozzá vágott hagyma, vágy savanyú káposzta kis pohárban ke­
nyérrel. 
•Kapáláskor, aratáskor mindennap főtt ebéd. Egyik nap zsíros 
leves, kelt tészta,. kevés hús. Ha délben nem ettek húst, akkor 
uzsonnára ettek. Amikor otthon vacsoráztak, akkor paprikáskrump­
lit ettek. — Másnap reggel kevés szalonna. — Az ebéd változatos 
volt. Minden nap 3 féle étel. — Másnap tésztaleves, savanyú 
krumpli. — Ozsonnára hús. — Harmadik nap bableves, káposztás 
tészta. Délben mem volt hús, azért ozsonnára szalonna vagy tojás. 
Vagy ilyen összeállítás ás volt: délben tésztaleves, sűrű borsó vörös­
hagymával. Este ugyanez hidegen vöröshagymával. Kaszáláskor va­
sárnapi ebédet Vittek, s a'menyecskéken ünnepi ruha volt. 
Az elmúlt 60 esztendő alatt .jelentős változás történt a táplál­
kozásiban. .Érdeme, van ebben a néhány éve elhunyt Posza Móric-
né Androsics Máriának. Mint gyakorlott, ügyes vendéglősnét, két 
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évtizedem, keresztül sok lakodalom kifőzésére kenték meg. Ilyen al­
kalmakon és magán érintkezések alkalmával is sok háztartásbeli, 
főiként főzési fogásira tanította meg a falubelieket. 
Segítettek a helyzeten az általános közviszonyok. A két falu 
népe kezdetit többet érintkezni a szomszédos községekkel. A falu­
beli ífiatailok találkoztak az iitt levő nagybirtokon, napszámaiba járó 
idegen kortársaikkal, láttak és tanultak tőlük egyet mást. Az állat­
tartás átsziarveziődése alapján az egész gazdasági élet átalakiulásnak 
induit. A haimairosan bekövetkezett első világtháboirú oly nagy gaz­
dasági átállást kávánt, hogy a régi állapotokat fenntartani már nem 
lehetett. 
Az effiső lépés a kenyérnél jelentkezett. A század elején még 
több helyein sütöttek tiszta kukorica kenyeret, de a jobb étkezési 
lehetőségek már éreztették hatásukat. Több családban megjelenik a 
kukoricás kenyér, a fehér liszttel, rozsliszttel kevert kenyér. Je­
lentkezik aztán a zsírral való főzés nagymérvű bevezetése. A táp-, 
lálkozás terén nehéz a fokozatos átalakulás kimutatása. Egy azon­
ban bizonyos, itt a irégli állapotok már nem tértek vissza a háború 
végeztével. 
A legtöbb 'család sertést vág, mely magával hozza a rendszeres 
élelmezést. 
Felkértünk egy intelligens háziasszonyt, hogy állítsa össze azo­
kat az ételneműeket, melyek ima a szentpáliak asztalára kerülnek. 
Asszonytársai meghallgatása után az /alábbi kimutatást adta:0 
Reggeüire esznek: 1. rántott levest zsunmókával vagy kenyér­
rel vagy tojást eresztenek bele. 2. Aztán paprikás krumplit. 3. Sült 
paprikát krumplival. 4. Olajos káposztát sült szalonnával. 5. Tö­
pörtyűt sült krumplival, bevések: krumpli, bableves, tészta, para­
dicsom, rizs, savanyú vagy édes káposztaleves. Főzelékek: Általá­
ban nem sokat fogyasztottak, az utóbbi időben sem fogyasztanak.. 
Ha mégis sor kerül rá, úgy 1. krumpli, 2. káposzta, 3. bab, 4. nyá­
ron sóska vagy zöldbab, 5. savanyú vagy édes répa, hozzá pörkölt 
vagy sült, lia nehezebb munkát végeznek. Tésztafélék: 1. krumpli 
nudli, 2. lekváros gomibóc, 3. barátfüle, 4. grenadir mars, 5. pala­
csinta, 6. krumplis-, 7. paprikástészta, 8. sóspogácsa. 
Vasárnap szeretnek jól léüni. Ilyenkor van: baromfihúsleves 
vagy imairnialúsleves, ha kapnak valahol ilyen húst. A második fo­
gás rántott vagy vagdalt hús, töltött csiríke, liba vagy kacsa. A 
húshoz paradicsomi mártást, tarhonyát, rizst vagy nokedlit fogyasz­
tanak. Végül rétest, édes tésztát vagy kuglófot esznek. 
Nagyon szeretik fogyasztani a halat, kolbászféléket. Ha ilyes­
mi megjelenik a boltokban, nagyon hamar elfogy. 
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Jobb áttekintés céljából ide csatolok egy hétre szóló ét&apot.6 
Napok Reggeli Ebéd Vacsora 
Hétfő Sült krumpli Krumplileves 




Kedd Rántottleves Tésztaleves 





Szerda Papr'Jkás krumpli Rizsaleves 
Kenyér . Káposztás tészta 
Tejfölös túró 
Zöld paprika 
Csütörtök Sült káposzta Gulyás leves 




Péntek Tejfölös túró Borsóleves Főtt tojás 
Kenyér Krumplis pogácsa Kenyér 
Gyümölcs 




К rumplif őzelék 
hússal 
Vasárnap Kávé Húsleves 






IV. Az étkezés módja 
A táplálkozással kapcsolatban szót kell ejtenünk az étkezés 
módjáról lis. A samiogyszentpáldak.étkezés közben az asztalt körül­
ülik. Nem tányérból ettek, hanem közös tálból, (bádogkanállal szed­
ték az ételit. Villát nem használtak az étkezésinél, csiak kanalat és 
kiest. A 'húst kanállal kieniieliték a Italból, aztáin kézbefogva feldara­
bolták. iPdhanat iniam (használtak, hamiam a viaszon színéhez hasonló 
korsót, 'vászankiansóit, melyet а kiaoslin éikező hoawátoktól gaboná­
ért cseréltek. A irnezäre ás korsóban 'vitték az átalt. A gyerekek­
nek kisebb korsóból ^csöcsös fcc4risó<<-nalk neviezieítit edényből adtak 
inni. A fülében belül nyílás 'volt, amely a korsó víztartalmával ösz-
szieköttetéslben állott. A korsó IMlének közepe táján cseosbimbósze-
rű kiemelkedés látszott. Ezen keresztül isziíviták a vizet. 
A gyermekek az asztalhoz nem ülhettek, csak akkor, ha már 
kaszálni, kapálná tudtak, viagy bármilyen keresettel hozzájárultak a 
15 
család eltartásaihoz. Rendes helyűik a ká lyha mellet t a Misszéken 
volt. Vagy liltt ültek, viagy az ajtó küszöbén, 'viagy pedig a földön 
ülve fiogyasztclttálk el ételüket. 
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1 Fekete Sándor (koledánc) elbeszélése után. 
2 Bosnyák József <bagezli) oiialjütő után. Olajsütéssel a most élő Bos­
nyák testvérek öregapja kezdett 'foglalkozni 70—80 évvel ezelőtt. 
3 KÄL Consripció Regnicoláiriis 1828. 
4 Elmondta Kovács Jánosné, Posza Mária (tbalala) 1965. 
5 Özv. Papp Jánosné, molnár özvegye. 
ú Budai Ferenoné Ikisperjési .gazdaaszoiny, ács özvegye. 
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FISCHEREI, SOHILESOHNEIDEN UND ERNÄHRUNG IN EINER 
GEMEINDE ÓES NAGYBEREK GENANNTEN GEBIETES 
(SOMOGYSZENTPÄL) 
In den Gemeinden Tótszentpál und Varjaskér spielten auch nach 
aus dem 18. Jahrhundert stammenden Dökumentem seit Menschengeden-
ken hei der Ausnutzung der Nagyberek in erster Reihe die Fischerei, 
die Verwendung des Schilfrohres, das Sammeln von Lebensmitteln und 
die Jagd eine ausserordentlich grosse Rolle. Die Bewohner beider Ge-
meinden benutzten einzelne Teile der Nagyberek als Pachtgebiet unter 
Leitung des Fischereivorstandes. Die Fischer rekrutierten sich aus den 
Mitgliedern der kinderreicheren Familien, besonders aus nur einige 
Jodh Landgut besitzenden Familien, (Viertelgrundbesitzer). Es gab nur 
einzelne Familien, die ausschliesslich von Fischerei lebten. Die Fische, 
die Grundein verkauftem sie hiesigen Kaufleuten, oder am Markte der 
Gemeinde Marcali, zeitweise aber auch Fischhändlern der Gemeinden 
Kaposvár, Lengyel tóti. Auch in den Nachbargemeinden tauschten sie 
Fische gegen verschiedene Produkte aus. Die Fischarten sind im gros-
sen und ganzen mit denen des Balatonsees identisch. Die Raubfischer 
waren ärmere Leute, die nicht im Pachtgebiete, sondern in Nebengrä-
ben fischten. 
Als charakteristisches Fischgerät diente in der Nagyberek das Tur-
bufcnetz genannte Netz. Dies fand beim Fischen aus dem Kahn Ver-
wendung. Es war ein breites, dreireihiges Netz aus Zwirn, und diente 
hauptsächlich zum Fangen der am Wasserboden lagernden Hechte und 
Karpfen. Ein zweites, sehr wichtiges Fischgerät war die Weize. Das 
war eine Rohrwandung, ein Miittel der Wegleitenden, absperrenden 
Fischerei. Verbreitet war auch ein ein anderes Netz. Es wurde aus 
Falzzwim verfertigt mit Binsenschwimmern. Selbst wilde Vögel blieben 
darin ssteclken. Das Wurfnetz, in Form einer Wurffischreuse fand in 
seichten Gewässern Verwendung, ebenso wie die Harpune. 
Das Rohrschneiden war die zweite Ernte der Bewohner von Tót-
szentpál und Varjaskor. Es geschah zu Winterzeiten. Die Hälfte des 
Gebühres gehörte dem Gutsbesitzer. Ein charakteristisiahes Instrument 
war die Stossense, ein oder zwei Männer stiessen sie und ein dritter 
band das geemtete Rohr zu Garben. 
Das Rohr diente als Dachbedeckung der Wohnhäuser und wirt-
schaftlichen Gebäuden, als Umsäumung und als Grundmaterial des 
»Veic« genannten Fisdhdknggerätes. Den Ärmeren diente die Rohrernte 
nur zur Selbstversorgung, den Wohlhabenden aber auch als Gelder-
werb. Besonders die Gutsbesitzer waren Käufer des Rohres. 
Die Bedeutung der Nagyberek ist auch im Bezüge der Ernährung, 
augenfälligj besonders hinsichtlich der Fleischsorten. Vor der Ent-
wässerung der Nagyberek war die Viehzucht unbedeutend. M(an besaiss 
nur im Freien, Ohne Stall erzogenes Rindvieh, ausserdem Schweine und 
Geflügel in geringer Anzahl. Von grösserer Wichtigkeit war die Auf-
arbeitung der Fische, Grundein, des wilden Geflügels, der Rehe und 
Hasen. Das Eimangel ersetzte das Sammeln von Eiern der wilden 
Geflügelarten. Die Aufarbeitung des durch Fischen und Jagd erbeute-
ten Fleisches geschah auf verschiedener Weise. Es wurden auch alter-
tümliche Methoden angewendet, z. B. das Räuchern der Fische auf 
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Spiessen, oder Braten auf glühender Kohle. Am häufigsten wurde es 
als Suppe oder Gulasch gekocht. Von dein gesammelten Pflanzen ver­
dienen die Pilze und Heilkräuter Erwähnung. Das Grumdmaterial der 
täglichen Speisefolge 'lieferten die angebauten Pflanzen. So die zweit­
klassigem Getreidearten, Erdäpfel, Bdhnem, Zwiebellarten. Die abwechs­
lungsreiche Zubereitung derselben verrät auch Wichtigkeit. Die pflanz­
lichen Rohmateriale der typischen, bäuerlichen Ernährungsarten haben 
auch uralte Kochimethoden reserviert. Die Biewohner vom Tótszentpál 
und Varjaskiér kannten auch einige in den meisten ungarischen Gegen­
den unbekannten Mehlspeisarten, wie z. B. »Mafcranyóra«, »Bubuta«, 
»Opresnyara«. 
Nach durchgeführten Entwässerung der Nagyberek ändert sich 
vom Anfang des XX. Jahrhunderts an vollständig die Struktur der 
Bewirtschaftung. Die ans sumpfige Gebiet gebundenen primitivem Be­
wirtschaf tunigsmethoden : Fischerei, Sammeln von Lebensmitteln, die 
Jagd wurde durch zeitgemässere Methoden des Pflianzenanbiaues und 
der Viehzucht verdrängt. Die erstklassigen Getreidearten gewinnen an 
Wichtigkeit, neue Gartemipflainzen verbreitem sich, die im Freien erzo­
genen unbändigen Kühe werden durch westliche, viel Milch produ­
zierende Rinderarten ersetzt und auch die Anzahl der Schweine und 
des Geflügels erhöht sich bedeutend und dem schliessen sich auch neue 
Behaindlungs- und Aufarbeiturgsmethoden an. 
Felelős Miadó: Takáts Gyula 
66. 6., 2630 Somogy megyei Nyomdaipari Vállalat, Kaposvár 
Készült 600 példányban. 
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